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MÉMOIRE 
SUR LES AVANTAGES 


QUE 


LA PROVINCE DE LANGUEDOC 


PEUT RETIRER DE SES GRAINS, hi 


Considérés sous leurs différens rapports avec l'AGRICULTURE, 


le COMMERCE, la MEUNERIE et la BOULANGERIE. 





ANNE CE FT GRU-RE?S; 


PÉASR MP ASRON EN PIE 'R: 





À PARIS: 
DE L’IMPRIMERIE DES ÉTATS DE LANGUEDOC, 


Sous la direction de P. F. Dipor jeune, quai des Augustins. 
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MÉMOIRE 
SUR Le avantages que É Pro bee de an 


suedoc peut retirer de ses grains sous 


leurs différens rapports avec l'agriculture, 


le commerce, la meünerie et la boulan- 


serie, 


Parmi les objets essentiellement utiles, dont les États 
sénéraux du Languedoc s'occupent pour le bonheur de 
la province qu’ils administrent, la meüûnerie et la bou- 
langerie ont mérité particulièrement leur attention. Ani- 
més du desir de faire tourner au profit de leurs con- 
citoyens les connoissances actuellement acquises en 
ce genre, ils ont chargé MM. leurs Députés de pren- 
dre, pendant leur séjour dans la capitale, tous les ren- 
seignemens relatifs à chaque partie de ces deux arts 
de premier besoin; de soumettre même à quelques 
expériences les blés du Languedoc, envoyés pour cet 
efet à Paris; d’en comparer ensuite les résultats avec 
ceux obtenus par les procédés du pays, afin d’avoir 
des bases sur lesquelles ils pussent établir définitive- 


ment leur Opinion, concernant une des branches les 
À 


STRESS — — 
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(2) 
plus importantes de l'économie rurale et domestique. 
Pour répondre à la confiance des Etats, et seconder 
leurs vues patriotiques , MM. les Députés ont cru devoir 
consulter le Comité de l'Ecole gratuite de Boulan- 
gerie. Les Membres de ce Comité, également dominés 
par l'amour du bien, ont saisi avec empressement cette 
nouvelle occasion d’être utiles, en manifestant tous l’en- 
vie qu'ils avoient de concourir à opérer en Langue- 
doc une révolution d'autant plus desirable, que la pro- 
vince semble réunir tout ce qui peut en assurer le 
succès : abondance et qualité de grains ; facilité de 
former des établissemens de moûture économique ; heu- 
reux débouchés ; certitude d’un commerce considé- 
rable. Le Comité a nommé des Commissaires pour 
rédiger un Précis sur l’art de conserver les bles, de les 
moudre | et de les convertir en pain. Chargé avec 
MM. CADET DE VAuUx, BRoCcQ, DESTOR, et 
Moucxy de remplir ce travail ; nous n'avons rien 
oublié pour nous en acquitter de manière à justifier 
son choix, à mériter l'approbation des Etats, et le 
suffrage d’une province intéressante par la fécondité 
de son sol, la variété de ses productions, les avan- 
tages de son climat et l’industrie de ses habitans. 
Dans la vue de faciliter l'intelligence de ce mémoire, 
et pour le rendre d’une utilité plus générale , nous avons 


divisé ce qu'il renferme, en trois parties différentes. 





(3) 
Quoique liées naturellement ensemble, elles pourront 
cependant convenir, chacune séparément, aux diffé- 
rentes classes d'hommes attachés par état à l'objet que 
nous y traitons; et devenir pour elles une instruction 
fondamentale , qui servira à les éclairer sur leurs pro- 
pres intérêts et sur ceux du public. 

Ainsi le laboureur et le commercant de blé, le meü- 
nier et le constructeur de moulins, le farinier et le 
boulanger, trouveront dans ce mémoire les procédés 
relatifs à l'état qu'ils embrassent. Les planches gra- 
vées qu'on y ajoute, acheveront de les guider, et 
de les aider à remplir avec avantage ce qu'on a droit 
d'attendre de leur intelligence et de leur droiture. 

Il sera question , dans la première partie de ce 
Mémoire , de la nature et des propriétés des blés, de 
leur nettoiement, des accidens qui leur surviennent 
pendant qu'ils végètent, de leur conservation, de leur 
transport, et des soins qu'ils exigent avant d'être portés 
au moulin. 

Tous les détails de la construction des moulins, de 
l'opération de la moûture et de la bluterie , seront 
développés dans la seconde partie. 

L'objet de la troisième partie sera la boulangerie, 
considérée depuis le moment où la farine est sortie du 


moulin , jusqu'à celui de sa cuisson, et après qu'elle 
est transformée en pain. 


A ij 
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Tel est l'ordre qui nous a paru le plus propre à 
jeter du jour sur les procédés de deux arts abandonnés 
pendant des siècles à l'ignorance et à la routine. Les 
Etats qui cherchent à en répandre les vrais principes 
dans toute l'étendue du Languedoc, prouvent jusqu’à 
quel point l'honneur et les intérêts de la province en- 
trent essentiellement dans leurs vœux pour la prospérité 
publique. Sans doute qu'un jour leur exemple ne man- 
quera pas d’être imité par les autres provinces du royau- 
me ; alors ce bienfait devenu général leur méritera des 
droits éternels à la vénération et à la reconnoissance 
de la nation entière. 

Ces considérations nous ont déterminés à entrer 
dans quelques détails sur certaines pratiques qui, sans 
être d'une nécessité indispensable pour l'intérieur du 
Languedoc, peuvent le devenir quelquefois aux extré- 
mités de la province, où le climat et l'exposition se 


rapprochent des cantons plus humides et moins méri- 
dionaux de la France. 
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ss 





PREMIERE PARTIE. 


DU 256 LE 


Ox appelle ainsi indistinctement tout grain dont on 
fait du pain : mais nous ne conserverons cette déno- 
mination qu'au froment, qui est le blé par excellence, 


ART CLE P-R EBEMÉEER. 


DES PARTIES CONSTITUANTES DU BLÉ. 


Pendant long-temps les cultivateurs, et même les 
écrivains, n'ont distingué dans un grain de blé que 
l'écorce qui lui sert d’enveloppe ; le germe destiné à sa 
reproduction ; enfin la matière farineuse dans laquelle 
réside la vertu alimentaire. Mais aujourd'hui que l’é- 
tude des objets d'utilité première a mérité de fixer l'at- 
tention des physiciens, un examen approfondi et des 
recherches plus exactes, ont appris que cette matière 
farineuse est elle-même composée de plusieurs substan- 


ces, dont la nature et les proportions varient à raison du 
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sol, du climat et de la culture. Ces substances sont: 


L'’amidon, 

L ja 5 Ld 
L'extrait muqueux , 
Le sucre, 


La matiere glutineuse. 


Ces quatre parties constituantes du froment, qui 
sont rangées selon le degré nutritif de chacune, ont 
des caractères particuliers qui les distinguent entre 
elles. Il seroit superflu de les indiquer : nous nous 
bornerons à faire observer que c’est sur-tout à l’ami- 
don qu’appartient la faculté éminemment nutritive, 
puisqu'il réunit tout ce qui la caractérise ; que d’ail- 
leurs le blé le plus médiocre en contient jusqu'à huit 
onces par livre, tandis que la matière glutineuse s'y 
trouve à peine pour un huitième ; qu’elle est d’ailleurs 
privée des propriétés principales de l'aliment , la dis- 
solubilité dans l’eau, la forme muqueuse, ou géla- 
tineuse. 

A ces vérités ajoutons que la substance glutineuse 
élastique est contenue privativement dans le blé et 
dans l’épeautre ; qu'il n’en existe pas un atôme dans au- 
cuns autres grains de la riche famille des graminées, 
tandis que tous renferment plus ou moins d'amidon ; 
que c'est à ce principe essentiel des farineux qu'ils 


doivent l'état laiteux qu'ils ont quand ils approchent 





75 


de l'époque de la maturité. Si donc la substance glu- 
tineuse joue le plus grand rôle dans la panification , 
l'amidon produit presque seul tout l'effet nutritif. 


OBSERVATIONS: 


La définition que nous donnons du blé, seroit va- 
oue et stérile, si nous n'avions cherché à l'établir sur 
des faits. 

Après nous être assurés de la place que chacune de 
ces parties occupe dans le grain, nous les avons sépa- 
rées par l'analyse à froid , afin de déterminer leur pro- 
portion respective ; et pour présenter le complément 
de la démonstration , nous les avons réunies ensemble : 
nous en avons formé une pâte, qui, associée avec la 
dose de levain nécessaire à la fermentation panaire, 
a donné un pain comparable, en quelque sorte, avec 
un autre pain fait tout simplement de farine ordinaire. 

Au reste, on verra dans le cours de ce mémoire, 
qu'il n’est pas indifférent de connoître la nature des 
parties constituantes du blé, puisque l’art de le con- 
server, de corriger ses mauvaises qualités , de l’assortir 
avantageusement, de le moudre avec profit, enfin de 


préparer un pain de bonne qualité, dépend très-souvent 
de cette connoïssance. 
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DES DIFFÉRENTES ESPÈCES DE BLÉS. 


La nature n'en produit qu'une seule : le climat, le 
sol, les aspects, la main de l'homme l'ont, il est vrai, 
considérablement modifiée: toutes les autres espèces 
provenant des contrées les plus froides comme des 
pays les plus méridionaux, ne diffèrent entre elles que 
par des nuances, perceptibles seulement pour ceux 
habitués à les voir et à en faire le commerce. On ré- 
duira donc à deux le nombre des espèces de blé, que 
quelques auteurs ont subdivisé à l'infini : Zs blés fins 
ou tendres, les blés durs ou glacés. Une nomenclature 
plus étendue, toute exacte qu’elle pourroit être, devien- 
droit absolument inutile ici : nous nous bornerons 
à faire observer que Columelle a distingué six espèces 
de fromens, quatre barbus, et deux ras; mais il a 
mis l’escourgeon, ou l'orge d'hiver, au nombre des 


blés. 


Des Blés jins. 


Les blés fins ou tendres, semblent appartenir spé- 


cialement aux pays septentrionaux et au sol humide : 


leurs 


en 
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leurs caractères généraux sont d'être un peu flexibles 
sous la dent, d'offrir dans leur intérieur une matière 
très-blanche, d’avoir l'écorce mince, lisse et jaunâtre. 
Les blés de Pologne occupent le premier rang dans 


cette classe; ils s’écrasent plus aisément sous les meules. 
Des Plés glacés. 


Ce sont la sécheresse et la chaleur du climat qui pro- 
duisent plus particulièrement les blés durs ou glaces. 
Aussi voit-on qu'ils approchent davantage de cet état, 
dans tous les pays, à mesure que la saison a été plus 
brûlante. Ces blés se cassent sous la dent, moins aisé- 
ment et plus net que les blés fins ; ils offrent dans leur 
cassure une couleur grise ; ils sont pesans, plus ou 
moins transparens , et ressemblent à une gomme des- 
séchée ; le son en est plus épais; ils se broient diffici- 
lement au moulin: tels sont en général les blés du 


Languedoc, qui se ressentent plus ou moins de cette 
influence. 


OBS E°R V A T:I O:N°s. 


Quoique nous nous soyons imposé la loi de ne 
surcharger ce Mémoire d'aucune érudition, at de 
nous renfermer dans le simple exposé de quelques 


phénomènes et des pratiques qui influent de la ma- 
B 
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nière la plus directe sur les qualités des produits des 
| récoltes, de leur conservation‘ et de leur emploi ; 
{| nous ne pouvons nous dispenser de citer quelquefois 
Olivier de Serres, dans un mémoire destiné particu- 
|| fièrement pour la province qui a eu le bonheur de 
le voir naître. Le Théâtre d'Agriculture qu'il a publié 
|| vers le commencement du dernier siècle, offre une 
| preuve des progrès que cet art avoit fait en France 
long-tems avant qu'il eût attiré l'attention des peuples 
chez lesquels il fleurit de nos jours ; et nous nous 
empressons d'autant plus de rendre justice à ce savant, 


ee me — 


que plusieurs de nos modernes ont mis à contribution 
ce qu’il nous a communiqué , sans indiquer la source où 
LL ils avoient puisé : tout récemment encore, quelques-uns 
ont annoncé la manière de filer l'écorce du mürier 
blanc, comme une découverte qui leur étoit propre, 
ce qui a déterminé M. Broussoner, de l'académie des 
sciences de Paris, à donner une nouvelle édition de 
ce mémoire , à la suite des Opuscules de Pierre 
Kicher de Belleval, professeur de Montpellier, afin 
| d'engager en même temps. à répéter les expériences 
1 qu'Olzvier de Serres avoit commencées en grand, par 
| les ordres d'Henri IV, dans le jardin des Thuileries. 
Les Habitans de la province du Languedoc voudront 
bien pardonner cette digression , en faveur, de deux 
de leurs compatriotes les plus distingués. Olivier de 


D. me ee mr om to _ - — er 





(11) 
Serres a honoré son siècle et son pays ; M. Broussoner, 
qui vient de proposer un.prix à celui qui, au jugement 
de la Société royale des sciences de Montpellier, fera le 
mieux l'éloge historique de cet auteur recommandable 
païses profondes connoïssances dans l'économie rurale, 
marche dignement sur ses traces. Voici donc comme 
s'exprime Olivier de Serres, en parlant de l'espèce 
de blé connu sous les noms de Barbarie, de Smyrne, 
de Providence, de Miracle, etc. que quelques bota- 
nistes ont qualifié d'espèce nouvelle : nous ne change- 
rons rien à son texte expressif et clair, quoique suranné. 
« Une autre espèce de froment y a-il de grande 
« valeur : elle produit un grand espi plat, de chacun 
« costé duquel sortent trois ou quatre petits espis auec 


« leur queue courte, faisans ensemble comme un gros 


& 


bouquet porté par un seul tronc ; mais pour sa rareté, 


”m 


<é mesnager , n'en peut faire estat certain, bien que 


R 


desirable pour son grand rapport. Ce froment a rendu 
« chez moi quarante pour un , semé dans un jardin, 
« et employé en terre commune, douze à quinze. Quant 
«à son service, il fait pain très - bon et fort saou- 
« reux ; mais non si blanc comme l'autre bled, parce 
« qu'ayant la pelure du grain ( qui est assez gros ), 
« fort déliée , difficilement se peut-il moudre grossière- 
« rement, comme est requis pour faire que le pain soit 


« bien blanc; ains se convertit presque tout en farine, 
B 1] 
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+ (219 1) 
« auec peu de son, tel défaut revenant néantmoins à 
« la commodité du mesnage. » 


Mais, comme ce blé a la tige plus forte, il a aussi, 
l'inconvénient, si le champ est voisin d’un bois ou de 
lieux habités, de permettre aux oiseaux granivores de 
se percher sur les épis et d'en manger à leur aise, sans 
compter ce qu’ils laissent échapper, et qui est perdu : il 
paroît d’ailleurs, d’après quelques observations, que ce 
blé semé en terre maigre et négligé dans sa culture, 
rentre bientôt dans l'espèce dont il est originaire. 

Si les deux espèces de blés que nous avons indiquées, 
se rencontrent dans presque tous les cantons ,s NOUS ne 
pouvons nous dispenser d'ajouter qu'elles peuvent bien 

‘reprendre , par succession de temps, leurs caractères 


| propres : ainsi le blé fin se rapprochera de l'état glacé 
dans les provinces du midi, tandis que celui -ci ac- 
| 
| 


querra insensiblement dans le nord, le caractère de blé 


fin. 


| | On sait par, exemple, qu'en Languedoc tous les blés 
1 y sont barbus, la souzelle exceptée. Si on transporte 
| ces mêmes grains dans les provinces éloignées, et qu’on 
| les y sème avant l'hiver, peu-à-peu ils deviendront ras : 
| on a même observé des rouzelles à demi et au tiers 
| barbues; on sait encore que les blés de mars où prin- 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
taniers , semés plusieurs années de suite dans de 
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(15) 
bonnes terres bien labourées, reprennent bientôt la 
grosseur , la forme et la pesanteur des blés d'hiver. 


ANORETTST CE ER ETL 
CHOIX SDU) B LE: 


Quand le blé est pur et de bonne qualité, les organes 
exercés sont des juges suflisans pour s’en appercevoir: 
sa forme, sa couleur , son volume, sa sécheresse , 
sa pesanteur, sa netteté, tels sont les signes d’après 
lesquels on peut se déterminer sur le choix du grain: 
mais dans tous les cantons, il existe encore des nuances 
qui fixent l'attention des commerçans, et dont ils 


ont formé autant de classes particulières. 
SAV OT R': 


Blé de tête, ou de première qualité. 
Blé milieu, ou de seconde qualité. 


B 


ur] 


é inférieur , ou de troisième qualité. 
Blé de première qualité. 


Cest celui dont le grain est dur , ramassé, pesant, 
bien nourri , bombé, peu profond dans sa rainure , 
lisse et es a sa surface, d’un blanc jaunâtre dans 


son intérieur, Il sonne lorsqu’ on le fait sauter dans 
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la main ; il cède aisément à l'introduction du bras 


plongé dans le sac : tous indices qui prouvent son 


excellente qualité. 
Blé de seconde qualité. 


Il est plus maigre, plus alongé et moins pesant; 
il se casse aisément sous la dent; il n'offre pas inté- 
rieurement une matière aussi serrée , aussi blanche. On 
peut ranger dans cette classe les blés de mars, ou 


ceux qui sont très-gris. 
Blé de troisième qualité. 


Les caractères de ce blé s'éloignent encore de ceux 
dont il vient d'être question : la rainure est plus pro- 
fonde, l'écorce plus épaisse, etilest presque toujours mé- 
langé de différentes semences étrangères ; circonstances 
qui diminuent les produits de la farine en blancheur et 
en quantité, rendent le pain bis, sans cependant nuire 


à sa salubrité. 
OBS ER VY AT IONS: 


Il arrive souvent que de bonnes années rapprochent 
les trois qualités de blé, au point qu'il n'existe point, 
pour ainsi dire, de nuances entre elles ; les diférens 


C15ÿ 
degrés de la végétation lui ont été si favorables, que, de 
ce concours de circonstances heureuses, résulte une 
universalité de bonne espèce de grain : quand ,.au con- 
traire , l’année a été fàcheuse, le blé de tête ressemble 
à peine à celui de la troisième qualité. 

Indépendamment des circonstances qui assignent 
dans le commerce un rang au blé, nous observerons 
que, toutes choses égales d’ailleurs, la même gerbe 
peut offrir les trois qualités, ainsi que la même moûture 
donner plusieurs espèces de farine : dans l’un et l’autre 
cas, ce sont les cribles et les bluteaux qui opèrent 
ces différences. 

Une autre observation, c’est que le meünier et le 
boulanger voient au premier coup-d'œil dans le blé Ja 
qualité de la farine et celle du pain qui en résultera ; 
rarement sont-ils trompés dans le choix et dans le 
prix : il est donc important, dans les grandes admi- 
nistrations , de ne confier les achats qu’à des personnes 
instruites en meûnerie et en boulangerie. 

Mais la plus sûre des méthodes, celle à laquelle on 
doit avoir recours pour juger de la qualité des blés, 
. Cest de comparer leur pesanteur spécifique. Le grain 
le plus lourd , à mesure égale, sera toujours le meilleur : 
et si, à cette qualité il joint l'avantage d’avoir l’é- 
corce fine et d'être coulant, les résultats en farine 
ou en pain que l'on en obtiendra , dédommageront 
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amplement du prix de son achat, quelque cher qu’on le 


suppose. 
ARR CIRE EV: 


DES BES AVARTIEÉS: 


Le blé est., comme toutes les autres plantes, sus- 
ceptible de s’altérer sur pied : un défaut de consti- 
tution , les vicissitudes de l'atmosphère, la situation et 
là nature du sol, l'abondance et la qualité des engrais, 
sont autant de causes qui y contribuent, sans compter 
les négligences à la grange et au grenier qui font perdre 
aux grains leurs excellentes qualités ; ils ont une mau- 
vaise odeur, échauflent la main , sont quelquefois recou- 


verts de poussière, et rudes au toucher. 


Précautions a employer pour arrêter le dépe- 


rissement du Blé. 


Dans les cantons où la nature refuse de produire 
les espèces de blé les plus parfaites, il faut multiplier 
les moyens pour les conserver et prévenir leur dépé- 
rissemen insensible. Il seroit inutile de s'arrêter à les 
indiquer, s'ils avoient toujours pour cause unique une 
humidité surabondante ; mais des défauts de soins lors 

des 
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des semailles et des récoltes, leur séjour dans un ma- 
gasin mal situé, ou leur transport négligé, disposent 
les grains de la meilleure qualité à s’altérer, si l'on 
n’emploie certaines précautions pour les rendre propres 
au commerce, et à subir l'opération qui doit les con- 


vertir en farine. 
Ples Lermes. 


Le pain qui provient du blé germé en partie, n'a 
rien de dangereux pour la santé. Ce blé est très-diffi- 
cile à conserver, parce que le développement du germe 
le dispose à fermenter et à s'échauffer ; il retient en 
outre beaucoup d'humidité, raison de plus pour qu'il 
fermente et s'échauffe. Les insectes l'attaquent plus 
volontiers , parce qu’il est plus tendre, et que la ger- 
mination lui donne un goût sucré, parce qu’aussi plus 
susceptible de s'échauffer , il favorise davantage la 
ponte des insectes. Abandonné à lui-même il contracte 
de l’odeur et de la couleur ; il devient d'un rouge 
obscur : dans cet état il a un mauvais goût et une 
saveur piquante qui se communiquent à la farine ét au 
pain : alors les animaux le rebutent. 

Il est imprudent de laisser le blé germé en meule et 
dans la grange; on doit le séparer des blés secs; il 


vaut mieux le battre le plus tôt possible, au risque de 
C 
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laisser des grains dans l'épi. Maïs pour peu que la sai- 
son de l'hiver ait été humide, au retour des chaleurs 
|| | il s’altérera encore plus. 

| Le blé étant battu, on l'exposera au-dessus d'un 


| | four dans des claies serrées ; il sera remué de quart 
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d'heure en quart d'heure avec une pelle ; on laissera 
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une porte ou une fenêtre -entrouverte, pour donner 
| issue à l'humidité. 
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|| Si l'on n’a pas de pièce au-dessus du four, on pourra 
| | 


| mettre le blé germé dans le four même, quelque temps 
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après que le pain en aura été retiré; on laissera la 
porte entr'ouverte, afin d'en dissiper l'humidité, et la 


mauvaise odeur qui pourroit en résulter ; on remuera 


le blé de dix en dix minutes, avec de longues pelles 


ns 


| 
| 
| 


ou des rateaux, pour faciliter l'évaporation de l'eau ; 
| mais On n'attendra pas que le blé soit parfaitement sec 
[| pour le tirer du four ; car alors il seroit trop desséché. 
| Le blé ainsi étuvé, on le criblera, avec l'attention de 
l ne le mettre en sacs que lorsqu'il sera bien refroidi ; 
si on l’enfermoit chaud, il retiendroit un peu d'humi- 
À dité qui adhèrant à la surface du grain, le feroit bien- 
| tôt moisir. Lorsque le propriétaire ou le commercant 
ont de fortes parties de blé, ileest plus expéditif de se 
Î servir des -étuves. 

Un blé échauffé, qui auroit contracté une mauvaise 


odeur pour avoir resté en tas dans un lieu humide, 





— = — 
— 
_— 7 


ee 





( 19 ) 
sans être remué, sera rétabli dans son premier état, 
au moyen de la dessication au soleil, au four ou à 
l'étuve. 


Blé mouchetc. 


On nomme blé moucheté, un grain plus ou moins 
taché, à sa superficie , d’une poussière noire, que le 
fléau du batteur a fait sortir de l'enveloppe qui la ren- 
ferme. Si l'on envoie un pareil blé au marché, il est 
vendu quatre francs ou cent sols de moins que le blé 
de même qualité, mais sans moucheture. Le porte-t-on 
au moulin, il engrappe les meules, graisse les bluteaux, 
ralentit lé moulage, donne une farine d'un blanc sale, 
qui exhale l'odeur de graisse rance. Enfin le pain qui 
en provient est d’un noir violet , exige plus de frais de 
cuisson, et fait peu de profit. 

De tous les moyens proposés et essayés pour re- 
médier à ces inconvéniens, aucun n’a eu un succès 
plus complet que le lavage à grande eau, et le dessé. 
chement au soleil, à l’étuve ou au four. Cette Opéra- 
tion, contre laquelle on a fait beaucoup d'objections, 
quoique embarrassante dans l'exploitation en grand, 
et dans les provinces septentrionales, mérite néan- 
moins la préférence sur toutes les autres. Le fermier 
n'aura pas à regretter les momens qu'il y emploiera, 
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parce que s'il la néglige , le meünier et le boulanger 
le feront à sa place, et retireront le bénéfice auquel il 
auroit pu prétendre ; d’ailleurs il doit y recourir pour 
sa propre consommation , parce que lui et ses gens 
mangeront du pain meilleur et moins coûteux à la 
cuisson. Tout lengage donc à mettre en usage un 
moyen qui lui procurera l'avantage précieux de con- 
courir au bien public en travaillant au sien propre. 

Mais quelque efficace que soit le lavage, pour res- 
tituer au blé sa première valeur, dans le commerce 
et dans la fabrication du pain, il est insuffisant rela- 
tivement aux semailles. Un atôme de poussière de ca- 
rie, adhérant à la surface du grain, sufliroit pour le 
vicier et pour vicier la plupart des épis qui pourroient 
en naître. Il faut donc, avant de confier ce blé aux 
sillons, lui faire subir une préparation dont nous indi- 
querons bientôt la composition et l'emploi. 

Si le lavage n'étoit pas toujours praticable en Lan- 
suedoc, où le soleil et l'air enlèvent promptement l’'hu- 
midité surabondante du grain, déja sec par lui-même, 
et dont l’écorcé serrée, en défend l'intérieur, nous 
ferions mention d'un autre moyen adopté en Cham- 
pagne , plus aisé à exécuter dans nos provinces septen- 
trionales que le lavage. Il consiste à tenir les meules 
du moulin très-hautes, et à moudre fort légèrement. 


La première portion qui passe , est chargée de tout le 


bas) | 


noir; et on donne cette portion aux bestiaux : c’est 


à peu près cinq à Six livres par sac. 
Blés attaqués d'insectes. 


Indépendamment de la matière farineuse, que les 
insectes dévorent, l'humidité qui résulte de leur trans- 
piration, communique aux grains une odeur fétide, 
qui rend le pain rebutant, et peut-être dangereux 
dans l'économie animale. Il convient donc, après avoir 
séparé par le crible les animaux ou leurs débris, de 
les laver, de les faire sécher et de les travailler , afin 
d'en dissiper toute odeur. 

Il faut se conduire de la même manière pour tout 
grain qui aura contracté, par une cause quelconque, 
cette mauvaise odeur désignée sous le nom de moisi 
ou de relan. Si la farine qui en provient, n’est pas or- 
dinairement d’une extrême blancheur , le pain qu’elle 


fournit n’en est pas moins de bonne qualité. 


ORSERVATIONS: 


Dans le nombre des moyens innocens que nous 
venons d'indiquer, pour rappeler des blés avariés à 
leur premier état de perfection, faciliter en même 
temps leur conservation et leur broiement, il en existe 
d'autres qu'on peut employer au moulin et dans la fabri- 
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cation du pain; il arrive quelquefois que des blés, avec | 
une apparence saine, développent sous les meules 
une légère odeur, qu'il est aisé également de faire 
disparoître däns les farines. 

Ces précautions d’ailleurs exigent si peu de soins, 
d'embarräs ét de dépenses, qu’on séroit coupable de les 
négliger ; et quand éllès en démanderoient davantage, 
une pareille considération devroit-elle jamais arrêter à 
la vue dés avantages sans nombre qui en séroient le 
fruit? Les habitans de là campagne sont assez ordi- 
nairement les premiers qui souffrent de la mauvaise 
qualité des grains. Or, la santé du cultivateur est de 
la plus grande importance, sur-tout dans une province 


que les Etats administrent en pères éclairés. 
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D ESY B LÉ S  DÉTÉRIORES. 

On doit bien distinguer un blé détérioré de celui qui 
n'est qu'avarié. Le défaut de ce dernier n'existe pour 
ainsi dire qu’à la superficie du grain. L'intérieur en 
est bon; aucune des parties constituantes n’est endom- 
magée. Il n’en est pas de même du premier; la moi- 
sissure , la fermentation, les insectes, ont pénétré l'in- 
térieur. Il suflit, pour en juger, de le porter sous le 


nez, ou de le mâcher pour s'en assurer. La matière 
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farineuse qu'il renferme, offre une couleur terne qui 


décèle assez sa détérioration. 
OBSSE R VA T'T:O2NeS: 


Si l'on ne peut avoir trop de défiance à l'égard des 
moyens proposés, pour nettoyer et corriger le vice in- 
térieur d'un grain détérioré , il faut être également bien 
circonspect sur le prononcé de ces hommes à systèmes, 
qui, consultés sur eette matière, cherchent en même 
temps à appliquer leurs sophismes, qu'ils nomment doc- 
trine , aux objets qui ont un rapport direct avec la santé. 

On ne peut et on ne doit juger sainement de la bonne 
ou de la mauvaise qualité des blés , qu'après les avoir 
vus dans les différens états, les avoir examinés dans 
toutes les saisons, et les avoir suivis jusqu'au moulin 
et chez le boulanger. Or, c'est cette expérience acquise 
qui nous autorise à donner ce conseil, relativement à 
une question toujours délicate, toujours importante, 
et surlaquelle il est dangereux de prononcer trop promp- 
tement. 

Quant aux blés gâtés, on ne sauroit les rétablir par 
aucun spécifique ; mais quelque soit l'état vicié où ils se 
trouvent, il ne faut pas absolument les proscrire , et les 
regarder commeentièrement perdus ; ce qui est souvent 
arrivé d’après le rapport de ces prétendus savans, dont 


les assertions, dénuées de toutes preuves, n'ont sou- 
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vent servi qu'a jeter l'alarme sans remédier au mal. Nous 
le répétons : à quelque degré d'altération que soient par- 
venus les grains, comme l’amidon en est la partie la 
plus considérable et la moins corruptible, au lieu de les 
jeter à la rivière , il vaut mieux en retirer cet amidon, 
puisque le surplus peut servir encore sans aucun in- 
convénient à la nourriture des bestiaux et à l’engrais des 
porcs; et cela ayec d'autant plus de sécurité , que lami- 
donnier , forcé souvent d'employer dans sa fabrique les 
meilleurs grains, les fait gâter pour en extraire l’ami- 
don , et que leurs autres principes fermentés et à demi 
décomposés, sont dans tous les temps la ressource des 
bestiaux. | 

Que de grains de bonne qualité entièrement per- 
dus par la négligence punissable des régisseurs ! L'igno- 
rance est souvent moins coupable que la paresse ou la 
cupidité. Les propriétaires qui ne peuvent inspecter 
par eux-mêmes les hommes qu’ils chargent de leurs 
greniers, devroient bien, à leur défaut , les faire ins- 
pecter par quelques personnes de confiance. 

Si l’on considère que rien n’est capable de représenter 
le blé, et que dans un temps de disette l'or même n’a 
presque aucune valeur à côté du grain, peut-on s'empé- 
cher d’être révolté contre ces négligences affreuses, qui, 
dans les circonstances où l’on n’a que le nécessaire, 


exposent à des malheurs sans nombre ? 
Nous 
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Nous réclamons, au nom de la justice et du bien 
public, l'œil vigilant des Magistrats et des Adminis- 
trateurs chargés de veiller à la conservation de la 
subsistance première ; nous ne cesserons de leur 
représenter que la nature peut sans doute donner des 
produits en grains de médiocre qualité, maïs que rare- 
ment ils sont capables de préjudicier à la santé, sur- 
tout lorsqu'ils ont été soignés par des procédés bien en- 
tendus. Cependant si les négligences ou les méthodes 
vicieuses ont augmenté les défauts qu'ils avoient déja au 
moment d'en faire la récolte, il ne faut pas se hâter de 
porter hautement un arrêt de proscription, que l’on 
n'ait consulté les ouvrages des physiciens patriotes , 
qui ont traité avec le plus de clarté ces objets impor- 
tans ; il faut faire essayer en silence et sous ses yeux, 
les moyens qu'ils indiquent, pour s'assurer par soi- 
même si les grains et les farines suspectés peuvent 
servir encore de nourriture sans aucun inconvénient. 
Si enfin après avoir réuni les lumières d’observateurs 
habiles sans préjugés, parfaitement instruits du degré 
d’altération des grains, des causes multipliées qui les 
ont gâtés, et des effets qu'ils peuvent produire dans 
cet état ; si après ces sages précautions , 1l reste encore 
de lincertitude , il ne faut plus balancer à rejeter de 
pareils grains de la masse des subsistances, mais ne 
les perdre jamais de vue jusqu'à ce qu'ils aient le 
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caractère et la forme sous lesquels ils peuvent encore 


devenir une ressource pour la chose publique. 


AR TL CESR VAT. 


D-U NETTOITEMENT DES BILFES. 


Avant de parler des moyens de nettoyer le blé, et de 
le mettre en état de se conserver long-temps sans alté- 
ration , il convient de remonter aux sources qui le ren- 
dent souvent mal-propre et d’une garde difficile , quel- 
quefois même dangereux dans l'usage économique : car 
la négligence des précautions, lors des semailles et de 
la récolte, augmente les difficultés quon rencontre 
pour se procurer, malgré les efforts réunis, des blés 
nets et purs. Cependant la nature livre presque tou- 
jours ses présens dans le meilleur état : c’est à homme 
à employer ce que l'expérience et l'observation ont dé- 
voilé de plus essentiel pour en tirer le parti le plus 
avantageux. 

Il est utile de se rendre attentif aux circonstances 
qui ont précédé et suivi la récolte , puisque de cette 
attention , résultent nécessairement lefficacité , l’in- 
suffisance ou la nullité des moyens mis en œuvre 
pour en assurer les produits. Loin donc que cet 
objet soit un hors-d'œuvre , il paroît indispensable de 
le traiter ici; le laboureur ne doit pas être oublié 
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dans un mémoire destiné à remplir le but auquel 
aboutissent tous ses travaux. 

Ce n'est pas, il est vrai, un ouvrage d'agriculture 
que les Etats ont demandé. Aussi nous abstiendrons- 
nous de parler de la culture du blé en général, de la 
nature des terres qui conviennent à chaque espèce de 
grains en particulier , des instrumens aratoires , des en- 
grais que les terres exigent, ni des autres détails con- 
cernant l’opération des semailles.. Ces objets sont trai- 
tés séparément sous le mot propre de chaque espèce , 
dans le Cours complet d’Aoriculture, par M. l'Abbé 
Rozier; ouvrage qui justifie pleinement le titre qu'il 
porte, et qu'on peut compter dans le petit nombre 
des bons livres de ce siècle. Nous y renvoyons d'au- 
tant plus volontiers, que le savant estimable qui en 
est l'auteur , habite le Languedoc , et qu’il paroît s'être 
attaché particulièrement à éclairer toutes les méthodes 


usitées dans cette province. 


ARR T GAL Re VERT 


DES °S'E MAI LTLES. 


Quoique l’on sache de temps immémorial que les 
blés échauffés ou retraits , qui ont müri sans se rem- 
plir de farine, germent et poussent très-bien, et qu'é- 
tant moins chers, il y auroit du bénéfice à les em- 
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ployer en qualité de semences, il est prouvé cependant 
que, toutes choses égales d’ailleurs, ces grains chétifs 
produisent assez constamment une paille moins nour- 
rie, des tiges moins hautes, des épis moins nombreux 
et des grains moins gros. Ecoutons ce que dit Olivier 
de Serres, dans son article des semences : 

« L'élection des bonnes semences est l’un des plus 
«importans articles du gouvernement des terres à 
«grain ; Car quelle cueillette que misérable pouvez- 


«vous espérer des bleds mal qualifiés, semés en vos 


" 


«terres, quoique bien labourées? Ceci donne coup à 


e 


« notre mesnage ; doncques nous y regarderons curieu- 


m 


«sement , afin que choisissant les bonnes semences , 
« nous puissions tirer profit et honneur de nostre labou- 


«rage. Pour un préalable, considérera le père de 
0 P P 
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< famille quels sont les orains qui mieux fructifient en 
« son terroir, pour les préférer à tous autres; et suiuant 


« les précédens enseignements , Ensemencera tousiours 
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< sa terre de grains que plus gaiment elle produit: 
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< Jamais de ceux qu’elle refuse, et encore que ses grains 
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soyent beaux, bien nets et bien nourris, si es-ce que 
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tousiours, ne s’en doit-il servir pour semer ; ainsi 
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s'en doit fournir quelquefois d’ailleurs , pour le profit 
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que la mutation a accoustumé de rapporter , selon le 
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diversité, ce qui notoirement se recognoist en ceste 
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action; cär la terre se resiouit d’estre ensemencée 
« d'autre bled que du sien propre; et au contraire , 
« se fasche de la continuation des semences nées en 
« elle-même, s’y abâtardissant à la longue, quelque 


La] 
mn 


" 


« bonté qu'aye le fonds , et ce tems plus-tost et plus 
« fort que le terroir se trouve plus humide. » 

Il est certain que les cultivateurs instruits par l'expé- 
rience et par l'observation , n'épargnent jamais rien sur 
la semence; qu’ils ont soin de la renouveler de tems 
en tems : toujours ils y emploient le grain nouveau le 
plus pur, le plus net, et font ensorte de le jeter en 
terre aussitôt qu'ils le peuvent, selon cette maxime de 
l'antiquité : 

Si tu veux bien moissonner, 


Ne crains de trop tôt semer. 


On connoît les avantages des semailles précoces, 
et combien les riches moissons dépendent de la quan- 
tité de racines que les fromens prennent avant et pen- 
dant l'hiver , ce qui explique en même tems pourquoi 
les pays froids sont si fertiles en grain, malgré le désa- 
vantage apparent de leur climat. 

Mais à quoi serviroient tous les soins pour n’em- 
ployer qu'une semence d'élite, et pour la répandre de 
la manière la plus favorable à sa reproduction , si, 
portant avec elle un principe de contagion capable 
d'empoisonner et de salir le blé le plus net et le plus 
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sain , On ne recouroit en même tems à une opération 
préliminaire pour l'en garantir : cette opération ne 
semble point être exécutée, du moins comme il con- 
vient, dans tout le Languedoc , puisque la province 
n'a pas été épargnée plus que les autres, de la carie, 
maladie; qui, cette année, a diminué dans certains 


cantons les récoltes d'un tiers. 


< ARTDEGIE VV BIE 


DES INCONVÉNIENS QUI SURVIENNENT AU BLÉ 
PENDANT QUIL VÉGEÈTE. 


Le froment est souvent exposé à l’action de plu- 
sieurs causes, qui, pendant qu'il croît , dérangent son 
économie d’une manière sensible ; les unes, selon l’é- 
poque où elles se présentent, interrompent plus ou 
moins le cours de sa végétation ; les autres se mani- 
festent dès le premier développement, vicient et dé- 
truisent son organisation : ainsi, dans le premier cas, 
le grain conserve sa forme extérieure et sa couleur ; il 
peut encore servir à la nutrition et à la reproduction : 
dans le second cas, au contraire, 1l est entièrement 

défiguré ; le germe et la matière farineuse sont absolu- 
ment décomposés; et par conséquent il est incapable 
de nourrir et de germer, ce qui doit nécessairement 


faire distinguer les inconvéniens qui arrivent au fro- 
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ment, lorsqu'il est sur pied, en accidens et en ma- 


ladies. 


Accidens du Blé. 


L'accident le plus redoutable pour le froment , et qui 
affecte également tous les graminées, ainsi que beau- 
coup d'autres végétaux, c'est la rouille. Cet accident 
survient presque toujours aux plus beaux blés, à l’ins- 
tant précisément où ils sont dans une vigoureuse vé- 
oétation. Les Ecrivains sacrés et profanes de l'anti- 
quité en ont fait mention sous le nom de Rubigo. 


Il règne quelquefois au mois de mai une humidité 
chaude, qui, dilatant le tissu des feuilles et les chalu- 
meaux, donne occasion à l'épanchement d’un suc muci- 
lagineux, qu'on nomme le zriellar. Cette liqueur, par 
sa consistance et sa ténacité, bouche les pores de la 
plante, intercepte et arrête sa transpiration, d’où il 
suit que le grain est presque réduit à rien. 

Quand il arrive tout-à-coup de grandes chaleurs, 
lorsqu'on est encore éloigné du tems de la moisson, 
la tige du froment, au lieu de grossir, se dessèche; 
les grains mürissent trop promptement, ils n’ont pas 
le tems, par conséquent, de se remplir suffisamment 


de farine. 


Si, pendant la floraison, il tombe des pluies abon- 
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dantes ;, accompagnées.de vents et d'orages, les pous- 
sières des étamines sont délayées , dissoutes et entraf- 
nées, ensorte que le froment qui n’a pas été fécondé, 
demeure petit et vide. 

La grêle occasionne du dommage aux fromens, en 
hachant les épis, et produisant dans la pièce où elle 
se répand un froid glacial , qui suspend pendant un 
tems la végétation, pour laquelle il faut toujours une 
chaleur douce et continue. 

Les vents impétueux font un tort considérable au 
froment, en le faisant verser; la tige plus ou moins 
ployée, soufre une’ espèce d'étranglement : la sève in- 
terrompue dans son cours, ne monte plus jusque dans 
l'épi; et le grain, sil n’est pas encore bien avancé, 
prend peu de nourriture, et demeure imparfait. 

On sait encore qu'une pluie froide et continuelle , 
pénétrant dans la texture du grain en lait, se combine 
avec les parties constituantes , leur fait occuper plus 
de volume, d’où il résulte que le froment est bouffi et 
léger, à cause de l'abondance de son écorce, et de 
la petite quantité de farine, qui n’est pas de garde. 

Enfin si cette pluie dure plus long-tems, qu’elle se 
prolonge jusqu’au moment et même après la moisson, 
le froment , au lieu de se perfectionner dans la gerbe, 
et d'achever sa maturité à la grange, s’échaufle, et 
germe au milieu des champs. 

Un 


(5) 
Un autre fléau non moins terrible à appréhender, 
ce sont les animaux ; objet bien digne de former un 
article particulier. 


AR LC EE IX 


MOYENS DE DIMINUER LES ACCIDENS 
D'UBLE: 


Il y a quelques accidens donton pourroittrouver dans 
les circonstances qui les accompagnent , les moyens 
de diminuer les effets, en usant de certaines précau- 
tions pour les empêcher d’exercer toute leur activité. 

Comme la rouille arrive assez ordinairement par un 
tems calme, on a imaginé d’agiter le blé à la faveur 
des cordages pour empêcher les brouillards préten- 
dus, de déposer ce qui forme cet accident : sans doute 
que par le moyen de cette agitation, on détermine la 
liqueur extravasée à s'étendre et à couler. D’ailleurs les 
secousses imprimées aux plantes par l'action des vents, 
leur sont quelquefois très - nécessaires ; elles facilitent 
la circulation de la sève, et sont, comme le remarque 
M. Toaldo , à l'égard des végétaux, ce qu'est lexer- 
cice pour les animaux. ; 

Quoique la pluie enlève très-visiblementles germes 
de la rouille, il seroit ridicule de proposer d'arroser 
les feuilles des grains qui en auroient éprouvé la mau- 
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vaise influence , parce que ce conseil ne conviendroit 
qu'a un particulier possesseur d’un petit champ , et 
ayant suflisamment d'eau à sa disposition. Mais M. de 
Châteauvieux prétend qu’en coupant les feuilles rouil- 
lées, il en poussera de nouvelles : qui prospéreront 
mieux que si on ne faisoit pas ce retranchement; ce 
qui ne peut être, il est vrai, employé que dans le cas 
où la rouille attaqueroït ces blés en automne, ou 
de bonne heure au printemps. 

Comme les terres dans lesquelles on a rendu trop con- 
sidérable lengrais du parcage, sont plus sujettes à 
cet accident que d’autres, on devroit laisser les trou- 
peaux moins de temps dans le parc, ou lui donner 
plus d’étendue , ou y renfermer moins de bêtes à laine: 
par cette attention, non-seulement on évitera la rouille 
dans les années où elle a lieu; mais on empêchera 
encore les grains de verser, inconvénient aussi fâcheux 
que la rouille : il faut encore que les cultivateurs aient 
soin de ne pas faire couper les premiers , les fromens 
qui ont souffert de la rouille, afin que, s'il vient à 
pleuvoir pendant la moisson , la paille soit lavée, et 
que les grains en deviennent plus ronds. 

Les accidens causés par la trop grande fertilité des 
blés, ont mérité aussi de fixer l'attention d'Olivier 
de Serres : voici un des moyens qu'il propose pour les 


prévenir, 
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« Si par la fertilité du fonds et bénéfice du Ciel , 
« vos bleds s’agerandissent par trop, en danger, versans 
« par terre, de ne pouvoir grener , il y a deux moyens 
« pour leur abattre tel orgueil, c'est de les zondre, et 
« faire paître au bestail, se servant au besoin de l’un 


« ou de l’autre. Ce remède se doit tousiours employer 


Es 


en tems sec, jamais humide, afin que, par le tré- 


" 
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pigner des hommes et des bêtes, on n’enfonce la 


" 


«terre molle au détriment des bleds : aussi le plus 


ES 


tôt est le meilleur, afin que prenant les bleds encore 


mm 
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endormis, on ne détourne leur course, comme l’on 


La] 
" 


feroit en rétardant par trop. Ce sera donc devant Noel, 


" 
" 


ou pour plus grand délai, pour tout le mois de Jan- 


Lu] 


«vier ; s’il escheoit de faire manger les bleds au bes- 
« tail, que ce soit plus tost à menu qu’à gros , pourvu 
« que ce ne soient pourceaux, auxquels raisonnable- 
« ment l'entrée est tousiours défendue , à cause du 
dégast qu’ils y font avec leur groin, fouillant indiffé- 


«remment toute terre. Depuis les semences jusqu'alors , 


ES 


" 


«n'est requis faire autre dépense à vos bleds, que la 


À 


susdite , ne de-là jusques à leur maturité, que d’avoir 
« soin que les eaux des pluies n’y croupissent jamais. » 

Ne pourroit-on pas encore trouver dans la manière 
de recueillir le froment , les moyens de mettre ce grain 
a couvert de l'humidité qui lui fait tant de tort, et 
d'empêcher que les pluies qui tombent pendant et après 
E ij 
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ia moisson, ne pénètrent dans l’intérieur , n’affoiblis- 
sent les propriétés des parties constituantes , et ne leur 
donnent la disposition prochaine à germer et même 
à se gâter ? Ce moyen bien simple, consiste à mettre 
le blé en petites meules sur le champ même où on 
l'a récolté, et aussitôt qu'il a été scié. Nous-en ferons 
mention, parce qu'il influe directement sur la conser- 
vation du blé. 

Mais nous sommes bien éloignés de croire que, mal- 
gré tous les efforts de l'art, on puisse jamais ga- 
rantir le grain une fois développé des accidens qui 
dépendent entièrement de latmosphère. Comment 
en effet empêcher les dégâts de la grêle, des vents, 
de la pluie et de la sécheresse ? heureusement les cul- 
tivateurs sont dans une position moins critique, à 
l'égard des maladies du blé ; ils peuvent, moyennant 


quelques précautions , s'en préserver. 
ARR CIRE x 


DE SM A DAD TES "DU PLE 


Long-temps les maladies des grains ont été désignées 
sous les noms vagues et généraux de pourriture, de 
nielle, etc. ce qui a jeté une confusion étonnante 
parmi les auteurs qui ont écrit sur cet objet important 


de l'économie rurale. Mais selon la remarque judicieuse 


( 37) 

de M. Tüllet, qui a le plus contribué à débrouiller ce 
chaos. Pour parvenir à la connoissance exacte des ma- 
ladies des plantes, il est nécessaire de les bien étudier, 
chacune en particulier ; de se rendre attentif aux Sym- 
ptômes qui leur sont propres , et de ne pas s'arrêter 
à certains accidens extérieurs pour établir entre elles 
des analogies. 

Les maladies principales qui attaquent le blé, 
sont de trois espèces ; savoir, le rachitisme, le charbon 
& la carie. Il ne s'agit pas, comme dans les accidens 
dont il vient d’être question, d’une simple altération 
de la paille, de la maigreur des épis, de la petitesse 
des grains et de leur germination ; c’est une monstruo- 
sité particulière qui annonce la perte du grain avant 
sa formation ; c’est un épi qui n’est composé que d’une 
poussière noire , et sèche, sur laquelle on diroit que 
le feu a exercé son action ; enfin c’est un grain qui 
conserve jusqu'a la moisson sa forme extérieure, mais 
qui , au lieu de se trouver rempli d’une substance blan- 
che et inodore, ne contient plus qu’une matière pul- 
vérulente, grasse, noirâtre et infecte, enfin une vraie 
peste des semences. 

La plus redoutable de ces maladies , c’est la carie : les 
phénomènes qu'elle présente , sont entièrement différens 
de ceux du rachitisme et du charbon : ses suites sont 


aussi plus dangereuses , parce qu’elle paroît plus uni- 
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versellement et plus abondamment répandue ; quoi- 
qu'on la distingue avant le mois de février, les pro- 
grès de la végétation n’en sont cependant point 
retardés ; la tige est droite et élevée , les feuilles sont 
communément sans défaut ; mais à peine la floraison 
est-elle établie, que les épis cariés se font connoître 
par une couleur verte , les balles sont plus ou moins 
tachées de points blancs; les grains acquièrent un 
volume plus considérable que dans l’état naturel, la 
couleur est d’un gris sale, tirant un peu sur le brun; 
enfin l'enveloppe est mince et moins forte. 

Si on écrase le froment carié, on le trouve rempli 
d'une poussière noire qui exhale une odeur de poisson 
pourri; cette poussière, vue au microscope , n'offre 
aucun mouvement animal ; c'est un amas de globules 
transparens , assez égaux entre eux ; mais étant répan- 
due sur un grain parfaitement sain, elle le pénètre 
lorsqu'il commence à s'amollir, impregne de son poison 
le germe naïssant, et perpétue dans la plante le venin 
subtil dont elle est le principe ; telle est la cause de Ia 
carie , que l’on auroit peut-être, sans la découverte de 
M. Tillet, attribué long-temps aux intempéries de l'air, 
aux brouillards, à la nature et à l’état des fumiers, 
aux rayons du soleil, aux influences de la lune, et à 
quelques autres raisons semblables, aussi peu fondées. 

- La carie, si terrible dans son origine, devient moins 
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pernicieuse pour la semence , à mesure qu'elle vieillit ; 
mais il y a toujours lieu de présumer qu'elle ne se 
forme pas d'elle-même, qu'elle est un mal étranger à 
nos climats, et qu’elle n’y règne que par contagion. 


OBSER VA TTON S: 


Pour se convaincre que les maladies du froment 
résident dans la semence, et qu'elles ne sont pas l’ou- 
vrage de l'atmosphère , du terrain, ou d’une des parties 
constituantes détruite ; il suffit d'observer que, dans 
le même champ, sous le même ciel, et parmi plusieurs 
espèces de blés appartenantes à différens particuliers, 
il y en avoit la moitié infectée, tandis que d'autres 
en offroient à peine un épi. Il suffit de voir que le 
dérangement des parties organiques de la plante est 
décidé avant qu'il soit possible d'appercevoir ce qui 
peut lavoir occasionné. 

Un phénomène assez particulier , c’est que la carie 
contagieuse pour le blé , ne le soit point pour les autres 
grains de la même famille. Cependant on vient de 
nous adresser d'un des bons cantons de la Brie, 
une espèce de froment que l'on prétend peu ou point 
susceptible de la carie. Nous nous sommes fait un 
devoir de le présenter aussitôt à la Société Royale 
d'Agriculture de la Généralité, qui a nommé des 
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commissaires pour S'assurer si, en inoculant la ma- 
ladie à un grain sain, c’est-à-dire en le saupoudrant 
de noir , il échappera au virus épidémique ; nous 
attendrons en silence que l'expérience ait prononcé 
sur ce phénomène, dans la crainte de rappeler ici 
l'histoire de la dent d'or, trop souvent renouvelée de 
nos Jours. 

Outre les accidens et les maladies auxquels le 
blé est sujet pendant sa végétation, il peut y avoir 
encore d’autres circonstances qui donnent lieu à des 
états particuliers du grain. Il en est de même des ani- 
maux, dont les maladies principales sont connues, 
et les variations infinies. Cela ne doit pas empêcher 
de chercher les moyens de prévenir celles dont on 
a découvert la nature et l’origine. 


ARE CESSE XI 


DU CHAULAGE CONSIDÉRÉ COMME PRÉSER- 
VATIF DES MALADIES DU BLÉ. 


De toutes les compositions prescrites dans les diffé- 
rens traités relatifs aux détails de la vie champêtre , 
pour garantir le blé des maladies qui l’affectent, depuis 
l'instant qu'il germe, jusqu'à son parfait développe- 
ment , il n'en est point dont le succès ait été constaté 
par un plus grand nombre de faits avérés, qu'une lessive 
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de cendres, animée par la chaux vive: nous la décri- 
rons , après avoir indiqué le choix des ingrédiens qui 


la composent. 


De la Chaux. 


Comme le tems des semailles est précisément celui 
où l'on cesse de bâtir, et qu'alors on ne peut 
se procurer aisément de la chaux, nous ne saurions 
trop recommander aux cultivateurs de s'en pourvoir 
de bonne heure, et de la tenir dans un tonneau fermé 
jusqu'au moment où l’on doit en faire usage. Si elle 
étoit ce qu'on nomme vulgairement orte ou-effleurte, 
elle n’en seroit pas moins bonne ; mais en supposant 
qu’elle soit naturellement de mauvaise qualité, il fau- 


droit en augmenter les proportions, 


Des Cendres. 


Les meilleures proviennent du bois neuf : elles con- 
tiennent 10 livres de sel par quintal, et sont alors 
réputées de bonne qualité. Celles qui résultent de 
la combustion des plantes, telles que les tiges du mais, 
du sarrazin , des féves , des navettes, etc. peuvent être 
employées au même usage, avec la précaution d'en 
augmenter et d'en diminuer la quantité à raison du 
plus ou moins de matières salines qu'elles contiennent. 
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Si l'on manquoit de cendres, ou qu'on ne püt s’en 
procurer qu'à un prix excessif, on auroit recours à la 
potasse, à la soude et aux cendres gravelées; dans 
les pays vignobles, au marc du raisin, aux lies du 
vin même, après en avoir extrait l’eau-de-vie par la 
distillation : on obtiendroit , en les brûlant, des cen- 
dres propres à composer la lessive. Celles de houille 
ou charbon de terre, et de tourbe, ne conviennent nul- 
lement à cet usage. 


Préparation de la Lessive. 


On se sert , pour cette préparation, d’une cuve des- 
tinée à couler la lessive ordinaire : l'ouverture à la- 
quelle on est dans l'usage d'adapter un tuyau, quand 
on veut conduire l’eau dans la chaudière , doit être 
fermée. On met au fond de la cuve quelques morceaux 
de bois qui s’entrecroisent ; on recouvre le tout d’un 
drap de toile forte qui doit déborder la cuve, et au 
travers duquel l'eau seule puisse passer : on y met 
de la cendre et de l’eau qu'on y laisse pendant trois 
Jours, ayant soin de remuer de tems en tems le 
tout avec un bâton ;"on débouche ensuite le trou qui 
avoit été fermé ; on y place un tuyau, au moyen du- 
quel l'eau est conduite dans une chaudière qu'on a mise 


sur le feu : chaque fois que cette chaudière est remplie, 
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on en renverse l'eau dans la cuve, en remuant plu- 
sieurs fois la cendre , jusqu'à ce que le tout soit entiè- 
rement chaud comme une lessive de linge: alors, au 
lieu de remettre l’eau de la chaudière dans la cuve 
où est la cendre, on la verse dans une cuve vide ou 
dans des tonneaux ; lorsque la première ne contient 
plus qu’une petite quantité d’eau, on en renverse une 
partie qu'on fait bouillir dans la chaudière, et dans 
laquelle on jette de la chaux vive. Pour favoriser sa 
dissolution et son entière division, on mêle cette eau 
de chaux avec l'eau qu'on a déja retirée de la cuve : la 
cendre qui reste dans le drap après cette opération, 
ne peut plus servir; il en faut de nouvelle, si lon 
veut préparer une autre lessive. 

Les eaux qui ont servi à lessiver le linge, tiennent 
encore en dissolution assez de sel pour suppléer aux 
lessives que l’on propose : on pourroit les réserver pour 
le chaulage, et y ajouter, si on le jugeoit à propos, 
une petite quantité d’un des sels nommés. 


Quantités proportionnelles des ingrédiens qui 
doivent composer la lessive. 
La quantité de ces différens ingrédiens doit être pro- 


portionnée à la qualité des cendres, de la chaux, et 
F 1) 
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à l’état de la semence ; en général pour la préparation 
de 60 boisseaux de grains il faut : 


DEA ee ee M200 DITES: 
de cendres de bois neuf . . . 100 livres, 
de chaux vive 0 108 livres: 


Dans la vue de ne rien oublier, on observera que, 
lorsqu'on se sert de vaisseaux plus ou moins grands, 
il faut augmenter ou diminuer proportionnellement la 
quantité d’eau, de cendres et de chaux qui doivent 


entrer dans la lessive. 
Lavage a l'eau. 


Il est prudent de laver à grande eau la semence, 
avant de la plonger dans la lessive, quand bien même 
le grain paroîtroit net; parce qu'il peut quelquefois, 
malgré cette apparence saine, être taché de poussière 
de carie, qui échappe à l'œil le plus exercé. Gette pré- 
caution, lorsque le blé est moucheté, détruit l’adhé- 
rence de la poussière noire, et facilite la séparation 
des grains cariés ou vides. 

On pourroit cependant éviter de faire ces lavages 
dans les pays où l’on n’est pas à portée d’une rivière ; 
mais il faudroit y suppléer par des immersions multi- 


pliées du grain dans la lessive : car c’est à tort, que l’on 
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prétend qu'il suffit pour s'opposer à. la contagion, de 
ne renouveler l'eau qu'autant qu'elle est chargée de 
noir ; l'expérience dément cette assertion. En effet, on 
ne sauroit enlever entièrement la carie, et préserver le 
grain des atteintes de cette maladie, qu’en faisant suc- 


céder aux lotions d’eau simple la lessive proposée. 


Emploi de la lessive. 


Lorsque la lessive aura acquis un degré de chaleur, 
tel que la main puisse la supporter, on versera le fro- 
ment déja lavé dans une corbeille d’un tissu peu serré, 
et qui ait deux anses relevées. On la plongera à plu- 
sieurs reprises dans cette lessive ; on remuera le gran 
ayec un bâton ou une palette de bois, pour qu'il soit 
mouillé également ; on soulèvera la corbeille pour la 
laisser égoutter sur le cuvier ; puis on étendra ce grain 
sur des tables pour le faire sécher promptement: on 
remplira les corbeilles de nouveau grain, pour recom- 
mencer la même opération, jusqu’à ce que les 60 bois- 
seaux aient subi cette préparation , observant de remuer 
chaque fois, avec un bâton , le fond du cuvier ; de cette 
manière, chaque grain se mouille et s’imprégne de les- 
sive. Il n'existe pas de méthode capable de mieux rem- 
plir l'objet qu’on se propose; et c’est la seule qui doive 
mériter la confiance du fermier. | 
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Précautions essentielles apres l ‘emploi de la 


lessive. 


La semence suffisamment pénétrée de lessive, ne 
doit pas être déposée dans un endroit où il y auroit 
du blé moucheté, en supposant même que cet endroit 
eût été nettoyé exactement, parce qu'elle y contracte- 
roit bientôt le principe de la maladie. Il est très-pru- 
dent de laver à grande eau les sacs qu’on soupconne 
d'avoir contenu du blé carié, ainsi que les corbeilles, 
et de les passer même à la lessive. 

On doit encore avoir la précaution de n’employer 
les pailles de froment moucheté, ainsi que les criblures 
des granges et des greniers, qu'après avoir été entière- 
ment consommées. L'eau des lavages, la lessive qui a 
servi aux immersions, ne doivent pas non plus être 
jetées sur les terres à blé, ni sur le fumier qu'on se 
propose d'y répandre; car elles pourroient propager 
la contagion. Enfin, on ne sauroit le répéter assez » 
rien n’est indifférent sur cet objet, et la plus légère 
inaction peut tirer à conséquence. 

C’est, suivant toute apparence, à la négligence de 
quelques-unes de ces précautions accessoires, et cepen- 
dant indispensables pour la destruction totale du noir, 
que doit être attribué le succès incomplet dont se 
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plaignent quelquefois les cultivateurs qui emploient la 
lessive. En redoublant d'attention , ils ne formeront 
plus de doute sur l'efficacité d’une méthode qui peut 


être regardée comme le spécifique infaillible de la ma- 
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ladie dont il s’agit. 
Prix de la lessive. 


Quoiqu'il doive varier suivant les différens cantons, 
il est cependant facile d'en faire l'évaluation générale. 


Le boisseau de cendres vaut communément 6 sous ; 
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et cinq boisseaux forment à peu près les-cent livres 
pesant qu'on a prescrites pour une lessive : ce qui fait 
pour cet objet 1 liv. 10 sols. La livre de chaux coûte 
environ & deniers ; il en faut quinze livres sur cent 
de cendres; ce qui, pour la chaux , fait la modique 
somme de 10 sous; et un total de 40 sous pour 
soixante boisseaux de froment : d’où il résulte que les 
frais ne sont, pour chaque boïisseau de grain, que de 
huit deniers, sans y compter ceux du bois avec/lequel 
on chauffe la lessive ; mais outre qu'on peut substituer 
au bois des combustibles moins chers, la dépense est 
encore si modique, qu’elle doit être comptée pour rien, 


relativement aux avantages du chaulage, considéré 


‘comme préservatif des maladies du froment. 
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Matières qu'on peul substituer à celles qu'on 


fait entrer dans la lessive. 


Les cultivateurs à portée de se procurer facilement 
de l’eau de mer, peuvent s’en servir au lieu de les- 
sive, ainsi que l’eau des puits.salés, pourvu qu'ils aient 
le plus grand soin d'en proportionner la dose à la plus 
ou moins grande quantité de sel qu’elles contiennent. 
Dans tous les endroits où le sel est marchand, il sera 
facile de s'en procurer; il suffit d’en dissoudre quel- 
ques livres dans une quantité proportionnée d'eau 
bouillante, et d’y étendre ensuite de la chaux. On im- 
prégne la semence de cette liqueur , comme on le pra- 
tique pour la lessive ordinaire. 

L’urine et les fentes en putréfaction, la colom- 
bine, l'eau de fumiers, celle des marres, peuvent 
aussi remplacer les cendres ou les matières salines 
qu'elles contiennent; mais dans ce cas-là il est tour 
jours nécessaire d'employer la chaux dans les propor- 
tions indiquées. 


OBSERVATIONS. 


Nousosons espérer que les cultivateurs du Languedoc, 
forcés sans doute cette année d'employer plus de pré- 
cautions 
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cautions qu’ils n’en prennent communément pour leurs 
semailles , sentiront par le succès qu'ils en obtiendront, 
les avantages de ne plus livrer dorénavant la semence 
au hasard des plus fâcheuses conséquences ; que plus 
éclairés sur leurs véritables intérêts, ils seront bien 
convaincus que dans leurs foyers ils ont un moyen 
certain de mettre le froment à l’abri du noir, sans 
être obligés d'augmenter les dépenses en labours et en 
engrais , sans rien changer aux pratiques adoptées 
et suivies dans les difflérens cantons qu’ils habitent ; 
qu'enfin ils n'auront plus rien à redouter de cette 
maladie qui, commme on ne l'éprouve que trop sou- 
vent , fait perdre un quart de la récolte , en même 
temps qu’elle diminue la valeur réelle de la portion des 
grains échappée à la contagion de cette peste des 
semences. 

Pour déterminer les habitans du Languedoc à em- 
ployer toujours ce moyen, préservatif des moissons, les 
Etats pourroient en ordonner un essai authentique dans 
chaque canton de la province, avec l'appareil propre 
à échauffer tous les esprits. Il seroit même utile d'en 
répandre la connoissance par la voie de l'impression, 
dans l'Almanach et les affiches du pays. Enfin les Curés 
des villages devroient, à l'approche des semailles, en 
faire le sujet d’une instruction pastorale à la portée des 
gens de la campagne ; laquelle s’alliant avec les pré- 
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ceptes de l'économie rurale, produiroit plus d'effets 


que le traité le plus clair et le plus abrégé. 
AR ARS CEA CET ET. 


CHAULAGE CONSIDÉRÉ COMME ENGRAIS 


DES SEMENCES. 


Quand on seroit bien assuré, d’après l'expérience, 
que le grain employé comme semence n'auroit pas à 
sa superficie la plus légère tache capable de faire crain- 
dre les effets nuisibles de la carie, la préparation ci- 
dessus décrite n’en deviendroit pas moins utile, parce 
que indépendamment qu'elle le préserve de cette ma- 
ladie , elle lui sert d'engrais. Le blé dont la complexion 
est délicate, étant recouvert et fortifié d’une enveloppe 
grasse et savonneuse, germe et mürit plus vîte, résiste 
davantage aux intempéries, est plus productif, et four- 
nit des grains de la plus excellente qualité. 

Ce n'est pas que depuis long-temps on ne soit assez 
généralement dans la louable habitude d’arroser la se- 
mence avec du lait de chaux plus ou moins épais, avant 
de la confier à la terre. Mais pour recueillir tout le fruit 
de cette opération , il faut l’exécuter avec plus de soins 
et de méthode qu'on n’en emploie ordinairement, sans 


quoi il n’en résulte que des effets médiocres. 
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Application du Chaulage- engrais. 


On laissera séjourner, l'espace de vingt-quatre heu- 
res, le blé de semence dans l’eau de chaux, à laquelle 
on aura ajouté des fentes d'animaux, des eaux de fu- 
mier, enfin tout ce qu'on pourra se procurer de ma- 
tière putréfiée. Le grain ainsi trempé sera exposé à l'air 
assez de temps pour qu'il soit parfaitement imprégné, 


et qu'il puisse glisser aisément dans la main du semeur. 
Effets du Chaulage-engrais. 


Il est facile de concevoir que la semence pénétrée 
de toute l'humidité visqueuse qu'elle peut absorber et 
retenir à sa surface, se développe beaucoup plus promp- 
tement: et qu'ayant acquis par ce moyen une saveur 
àcre, caustique et amère , elle devient moins aisément 
la proie des animaux destructeurs; aucun grain n’est 
perdu en terre; tous donnent des épis forts et vigou- 
reux, sur-tout si à cet avantage on ajoute celui de 
semer clair et assez profondément. 

Mais les effets du chaulage, soit comme préservatif 
des maladies des blés, ou en qualité d'engrais des 
semences, sont bien connus des cultivateurs éclairés. 
Ce moyen approuvé par la saine physique et par l'expé- 
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rience, doit être distingué de cette foule de recettes bi- 
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zarres, de ces poudres ou essences prolifiques, pompeu- 


sement vantées par des ignorans comme des prodiges 
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de fécondité. Que ces recettes ridicules soient bannies à 


jamais de nos livres élémentaires, puisqu'elles peuvent 


faire un tort infini aux progrès de l’art et à la fortune 


gemmes 


des fermiers! L'agriculture a ses charlatans, comme les 
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autres sciences; mais elle a heureusement aussi des prin- 
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cipes certains. Il importe donc de prémunir les habitans 
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du Languedoc contre ces hommes à secrets, qui, profitant 
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de l'enthousiasme des uns, et abusant de la crédulité des 
autres , offrent journellement de prétendus spécifiques 
plus capables de nuire à la végétation que de la favo- 
riser. CONNOISSANCE PARFAITE DU SOL, ENGRAIS SUF- 
FISANS, LABOURS PROFONDS ET RÉPÉTÉS, PRÉPARATION 
DES SEMENCES ET ÉCONOMIE DANS LEUR DISTRIBUTION, 
SEMAILLES PRÉCOCES ET ENTERRÉES ; voila les maxi- 


mes fondamentales du premier de tous les arts. 
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Dans le nombre des cultivateurs de la généralité de 
Paris, qui ont chaulé leurs grains avec succès, d’après 
les principes que nous avons exposés, la Société Royale 
d'Agriculture a distingué M. Erienne Chevalier, son cor- 


respondant à Argenteuil. Elle a fait examiner ses terres 











(55) 
par des Commissaires nommés à cet effet, qui en ont 
rendu un compte très-favorable à la Compagnie. Ils 
ont reconnu que les blés de ce cultivateur distingué 
étoient plus beaux que ceux de ses voisins, quoique 
nee dans une même qualité de sol et à des exposi- 
tions semblables. Indépendamment de cet avantage, il 
n’avoit pas eu de noir, dans une année où la plupart 
des récoltes en ont été infectées ; il a été constaté en 
outre que dix pièces, semées à mi-semence, ont rap- 
porté un quart de plus que la même étendue de ter- 
rain semé à semence entière. 

Les auteurs qui ont le mieux écrit sur l’agriculture, 
se sont apperçus de la perte et des autres inconyéniens 
de la pratique de semer épais. Tous se sont réunis 
contre cette mauvaise manière. Etonnés de ce qu’on 
perd inutilement une grande quantité de blé, et qu'on 
ne recueille que quatre ou cinq pour un, quoique cha- 
que plante produise plusieurs épis, dont le plus mé- 
diocre donne au moins dix grains, ils n’ont pas trouvé 
d'autre cause que celle de la semence trop abondante, 
ni rien oublié pour le démontrer aux cultivateurs 
praticiens, qui, aveugles sur leurs propres intérêts, 
ne suivent pas moins à cet égard les usages que leur 
ont transmis leurs parens, sans vouloir faire attention 
que, la semence bien préparée et répandue à une dis- 


tance uniforme, tous ses grains serment, poussent , 
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tallent, épient, au lieu que quand la plante est trop 
rapprochée , les racines se confondent, s’entremêélent, 
s’affament les unes et les autres ; d’où résultent la foi- 
blesse des tiges et la petitesse des grains. 

En réclamant contre l'abus de semer trop épais, 
appuyons-nous des expériences faites en différens en- 
droits, et sur toutes sortes de terres du Languedoc. 
Elles ont prouvé, de la manière la plus victorieuse, 
combien cette pratique est défectueuse, en ce que la 
diminution de la semence a été de plus de moitié 
lorsque le produit de cette méthode a surpassé l’autre 
d’un quart et même d'un tiers. Les mémoires où ces 
expériences intéressantes se trouvent consignées, ont 
mérité l'approbation particulière des Etats, qui en ont 
ordonné la distribution dans tous les districts de la 
province , persuadés que lépargne sur la semence 
pourroit adoucir le paiement des tailles et des autres 
charges, devenir conséquemment pour les pauvres 
cultivateurs un soulagement, et une grande ressource 
pour le pays. Maïs que peuvent les meilleures vues 
contre les préjugés et la routine ? 

Le premier des deux écrits que nous rappelons aux 
Languedociens , puisqu'ils ont été composés pour leur 
territoire, a pour titre : Mémorre sur la meilleure ma- 
nière d'ensemencer les terres ; on le doit à M. de Joubert, 


si connu par son amour pour les sciences qu'il cultive, 
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et pour les arts qu'il encourage. L'auteur s'élève avec 
raison contre deux erreurs bien préjudiciables à l'agri- 
culture : l’'ensemencement superficiel et la trop grande 
quantité de grain qu'on répand. Il prouve que dans la 
manière usitée de semer, beaucoup de grains demeu- 


Ze remises 


rant à la surface, deviennent la proie des insectes 


et des oiseaux ; que se trouvant recouverts seulement 
par quelques lignes de terre, ils sont encore exposés 
à toutes les rigueurs de l’hiver; et qu'en été l’excessive 
sécheresse et les grandes chaleurs leur préjudicient 
considérablement. Il n’a rien oublié pour établir qu'il 
faut semer clair et enterrer profondément le grain, 
parce que la plante qui en résulte a deux sortes de 


racines bien distinctes selon la place qu'elle occupe. 
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Elles sont pivotantes, vigoureuses et pleines de che- 
velu, lorsque le grain a été enterré à la distance 
convenable ; traçantes et grêles au contraire, quand la 
semence a été jetée à la manière ordinaire. 

Plus les racines s'étendent, se ramifient, plus elles 
sont en état de porter le suc nourricier à la plante ; et 
plus celle-ci acquiert de consistance, plus elle devient 
productive. Or, si dans un champ semé épais, tous 
les grains poussent à la fois, les racines doivent se 
rencontrer, s'entrelacer, se porter obstacle et se nuire 


mutuellement. 


Pour mieux établir ces deux vérités, M. de Joubert à 
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fait connoître la figure de ces racines par une gravure. 
D'après l'examen des terres légères du bas-Languedoc, 
il croit que la semence doit être jetée de manière à 
laisser entre chaque plante un intervalle de cinq à six 
pouces; et il propose le semoir imaginé par M. de 
Monréal , qui réunit la commodité à l'économie, puis- 
que d’une part il épargne un semeur, et que de l'autre 
il espace le grain à une distance uniforme. 

Le second de ces mémoires a été publié par M. Mour- 
pue, de Montpellier. Il a pour titre : Essaz sur la quan: 
rité de semence la plus avantageuse au produit des récoltes. 
Surpris également de la trop grande quantité de semence 
que l’on répand non-seulement de blé, mais de seigle, 
d'orge, de vesce , de luzerne, etc., il a démontré que 
cette méthode nuisoit à la végétation du blé, dans l’ac- 
croissement des racines, du tuyau et de l’'épi. Chacune 
de ces parties lui a servi de preuvés pour faire sentir 
les avantages de semer clair, comment on peut jeter 
moins de grain en semant à la main ou au semoir ; 
l'appréciation de la quantité de semence qui se perd; 
celle qui sufhiroit ou qui pourroit suffire à la rigueur. 

Suivant les expériences variées et multipliées de 
M. Mourgue, en jetant un setier de semence par sé- 
terée de Montpellier, on met huit fois plus de grain 
qu'il n’en faut. Il fait voir qu'une mine est encore 
quatre fois plus qu’il n'est nécessaire, c'est-à-dire, trois 

fois 
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fois au-delà de ce qui peut suffire pour les bonnes terres, 
dont le produit sera de quinze à vingt pour un. Il évalue 
à la quatrième partie des grains ensemencés, les pertes 
inévitables, occasionnées par les accidens, les insectes, 
les oiseaux et autres animaux destructeurs. 

Les essais, dit M. Mouroue, sont le moyen unique 
de se convaincre. Que les propriétaires, que les agri- 
culteurs partagent un champ en trois; qu’une partie 
soit ensemencée à l'ordinaire , une autre à un tiers de 
moins, et la troisième à moitié : on se décidera ensuite 
sur ce qui résultera. Mais les cultivateurs ont eu l’oc- 
casion de voir, de comparer même le produit des blés 
semés clair avec ceux des blés semés épais ; et quoique 
tout l'avantage soit en faveur de la première méthode, 
ils ne se corrigent pas, et leurs récoltes ne répondent 
ni aux peines qu'ils se donnent, ni aux dépenses qu'ils 
font. Malgré cette obstination de leur part, ne cessons 
de les solliciter, pour leurs propres intérêts, et de leur 
mettre sous les yeux les vérités les plus utiles. Il vient 
un tems où les nuages qui les couvrent, disparoissent 
sans retour. 

C’est sur la plante même du blé, d'après la ma- 
nière dont elle germe et jette ses racines , que MM. de 
Joubert et Mourgue fondent leurs préceptes d’ensemen- 
cement. Leurs mémoires ne contiennent rien qui ne 
soit justifié par l'expérience; ils sont parfaitement bien 
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écrits ; tout y est intéressant ; jamais le mécanisme de 
la végétation du blé n’a été mieux développé ; et nous 
ne Craignons pas d'avancer qu'aucun savant avant eux 
n’a traité cette question avec plus de clarté et de pré- 
cision. Ils méritent donc la reconnoissance de la pro- 
vince et de tous les agriculteurs du monde. 

Mais il ne s’agit pas ici d'établir dés règles géné- 
rales à l'égard de la profondeur à donner à la semence, 
et de la quantité juste qu’il faut en répandre, puisque 
les bonnes terres ne doivent pas en recevoir autant 
que les maigres, qui favorisent moins la talle ; c’est au 
cultivateur à déterminer lui-même, d'après les principes 
qu'on lui donne, la proportion de grain qui convient à 
la nature de son sol, la manière de lespacer et de 
l'enfouir , pour qu'il fructifie aussi avantageusement que 
la saison, la bonté du terrain, et le plus ou moins 
d'engrais le permettent. En plaçant la semence à cinq 
ou six pouces, les habitans du Languedoc, comme 
ceux des autres provinces, pourront se flatter d'éviter 
une grande partie des inconvéniens qui nuisent à l'a- 
bondance et à la qualité des récoltes. 

Un autre moyen d'augmenter les récoltes, sans mul- 
tiplier les travaux et les dépenses, c’est, suivant l’ob- 
servation de M. de Genssane, dans son Âistoire natu- 
relle du Languedoc, de semer de bonne-heure. Or, voilà 


précisément ce qu'on ne fait pas, sur-tout dans le bas- 
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Languedoc, où l'on attend souvent que les pluies d’au- 
tomne, qui y sont presque périodiques, soient passées; 
et il y a des années où l’on trouve à peine le tems de 
semer avant Noël. La tige, mince et peu nourrie, ne 
donne alors que des épis mesquins et peu grainés. 

Quelque précieuses que soient pour l'agriculture ces 
observations, nous ne nous permettrions pas de les 
insérer dans ce mémoire, si, toujours occupés de cher- 
cher à concilier aux blés la meilleure qualité, nous 
n'étions persuadés que la pratique de semer clair et 
d'enterrer le grain à une certaine profondeur, contri- 
bue pour beaucoup à leur donner du poids, et à aug- 
menter l’abondance de la farine. On va voir que cette 
pratique a encore de l'influence sur la pureté et la net- 


teté des blés au moment de la récolte. 
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Nous avons été forcés de remonter jusqu'aux 
semailles , pour indiquer les causes qui rendent sou- 
vent les blés sales et d’une garde difficile. Mais si leur 
abondance et leur qualité dépendent de la manière 


dont cette opération a été exécutée , il y a encore d’au- 





tres soins qui, négligés pendant le cours de la végé- 
tation , peuvent concourir à la malpropreté des grains 
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et à leur mélange avec des semences étrangères : il est 
utile de les indiquer. 

Le blé de semence renouvelé, choisi, parfaitement 
nettoyé et bien préparé, ne sauroit empêcher que les 
engrais, le vent, ou d’autres causes, ne rassemblent 
souvent dans les champs des graines étrangères, qui 
croissent en même tems que le blé ; c’est ce qui déter- 
mine cette opération qu'on nomme le sarclage. Elle est 
exécutée dans les environs de Paris pour toutes les 
productions , tandis qu'ailleurs on n’en sarcle aucunes. 

Il seroit cependant à desirer qu’on fût persuadé plus 
qu'on ne l’est communément, de l’importance du sar- 
clage, et combien il est essentiel de ne point le négli- 
ger, puisque les plantes qui occupent en grande partie 
la place du bon grain, affament et étouffent celui qui 
est en végétation, et partagent en pure perte sa subsis- 
tance. Outre cet inconvénient, les semences qu’elles 
produisent, ne peuvent être aisément séparées par le 
van et par le crible, à cause de leur forme analogue 
a celle du blé, ensorte qu’elles déprécient d'autant, 
dans le commerce et dans l'emploi, sa qualité et ses 
effets. | 

Il y a des terrains plus ou moins fertiles en mauvai- 
ses herbes; le seigle est quelquefois employé pour les 
désinfecter, parce que, tallant plutôt, le tuyau s'élève, 


et l'épi sortant du fourreau long-tems avant elles, il 
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subjugue les plantes inutiles, les empêche de monter 
en grain, et par conséquent de se perpétuer. 

Mais la méthode de semer clair et d’enterrer le grain 
profondément, a des avantages qu'on ne sauroit encore 
trop évaluer ici, sur-tout dans une province où la herse 
et le rouleau sont peu employés. En supposant que 
la terre soit nettoyée du chiendent et des autres herbes 
qui font la loi au grain par la profondeur de leurs raci- 
nes et par la vigueur de leurs tiges, le blé espacé et 
enterré, comme nous l'avons déja dit, sera moins en 
proie aux mauvaises herbes qui lèvent au printems. Ses 
racines s'étendent, et empêchent celles des autres plan- 
tes. Le sarclage alors est facile; et en l'exécutant, on 
risquera moins d'ébranler la bonne plante pour dog 
cher la mauvaise. 

Comment les Languedociens peuvent-ils continuer 
d’être sourds à la voix de l'expérience qui leur crie: 
Semez clair, et vous récolterez épais ? Il n’y a pas de 
méthode qui coûte si peu à mettre en pratique. Vous 
ne pouvez qu'y gagner : nul travail de plus , nulle 
main-d'œuvre nouvelle, nulle dépense à faire. La plus 
grosse perte , la perte la plus-réelle et la plus nuisible, 
est occasionnée par le blé lui-même, dont les germes 
rapprochés s’affoiblissent et se détruisent réciproque- 
ment. En vain vous accusez toujours les brouillards, 


les rosées, les pluies et le soleil , de tous les mal- 
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heurs qui arrivent à vos champs : semez clair, le sar- 
clage en deviendra plus facile ; enterrez la semence 
profondement CT préparez - la avec une lessive ani- 
mée par la chaux ; vos blés plus purs et plus nets ne 
jauniront, ne noirciront plus. Vos terres aussi bien 
préparées et semées qu'elles doivent l'être , qui vous 
rapportoient au plus cinq à six pour un ; produi- 
ront, avec moins de dépense, sans entraîner plus de 
soins, deux fois autant, un grain de meilleure qua- 
lité, et beaucoup plus de paille , avantage considé- 
rable pour la nourriture des bestiaux et l’engrais des 


terres. 


Ce cri s’est déja fait entendre dans quelques cantons 
du royaume, où l’on commence à sentir la vérité du 


proverbe provençal : 
Qui semé trop épais, vide son grenier deux fois. 


Il faut espérer que bientôt on viendra à bout de con- 
vaincre tous les cultivateurs que les maladies des 
grains et la médiocrité de leurs produits ne sont nulle- 
ment l'ouvrage du ciel en courroux ; qu’elles résident 
presque toujours dans les semences ; qu'ils ont sous la 
main le spécifique pour s’en garantir; qu'enfin, malgré 
les avantages réunis de la saison , pendant les différentes 


époques de la végétation, l'abondance et la qualité des 
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récoltes se ressentent plus ou moins sensiblement des 


soins qu'on à pris pour les semailles. 
OBS. ER V:A T JIOYN:S: 


S'il est étonnant que les meilleures méthodes ne 
soient pas suivies dans toutes les provinces, pour semer, 
cultiver et récolter les grains, il l’est bien davantage que 
ces méthodes ne soient pas réciproquement connues ; 
chaque canton a les siennes ; et souvent dans le cercle 
de quelques lieues , les usages ne se ressemblent point. 

On voit, dans le Cours complet d'Agriculture, les 
raisons qui accréditent les unes et les autres de toutes 
ces méthodes ; l'usage n’en est pas souvent le seul mo- 
tif. L'auteur estimable de cet intéressant ouvrage assure 
que si dans le Languedoc, par exemple, il avoit le 
choix des méthodes adoptées pour couper le blé, il 
préféreroit celle de la Flandre Françoise, du Hainaut 
et de lArtois. Elle consiste à se servir de la faulx pro- 
prement dite, armée de playons : c'est l'instrument le 
plus expéditif, celui qui couche , arrange, étend le 
mieux les tiges sur le sol, qui égraine le moins l'épi, 
et coupe les pailles le plus près qu'il est possible. 

Les ennemis qui nous restent maintenant à com- 
battre, pour conserver le blé parvenu à maturité, sont 


les animaux qui s’en nourrissent, et l'humidité qui en 
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( 64) 
accélère le dépérissement. Occupons-nous d'abord du 
premier objet ; car c'est.le plus redoutable fléau dans 
les provinces méridionales. Nous passerons ensuite à 
l'examen du second. 

Il seroit difficile sans doute de présenter toujours à 
cet égard de nouvelles vues, après les hommes éclairés 
en tout genre, qui se sont livrés avec succès à l'étude 
de l’économie rurale : nous croyons cependant néces- 
saire de rassembler, dans les articles qui suivent, ce 
qu'il y a de plus conforme à la saine physique et à 
l'expérience, sur les moyens de préserver le blé des 
accidens qui le menacent sans discontinuer. Quand 
leurs observations, et celles que nous avons eu occa- 
sion de faire, ne serviroient qu'a les répandre davan- 


tage, elles pourront toujours devenir de quelque utilité. 
ANRT TI CL AEe XD 


DES ANIMAUX DESTRUCTEURS DU BLÉ. 


Les productions végétales ont chacune leurs enne- 
mis particuliers , qui semblent leur déclarer la guerre 
au moment où on vient de les confier aux sillons, 
lorsqu'elles se développent et après qu'on les a récol- 
tées. À la vérité, il n’est pas toujours au pouvoir de 
Fhomme de s'en garantir, malgré la multitude des 
moyens qui lui ont été proposés, toujours faciles et 

efficaces 
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efficaces dans les livres, mais toujours insuffisans dans 
les champs, à la grange et au grenier. 

Les oiseaux, les pigeons fondent sur la semence au 
moment où on vient de la confier aux sillons, si elle 
n'est pas assez enterrée, assez recouverte, et qu’elle 
n'ait pas été trempée dans une lessive qui, en accélé- 
rant la germination , puisse encore écarter ces ani- 
maux. On détruit les taupes, en jetant dans leurs trous 
des moitiés de noix, qu'on a fait bouillir dans une les- 


sive ordinaire préparée avec la cendre de bois. 





Il faut tendre des piéges aux mulots, et ne pas né- 
oliger d'écarter, par des épouvantails, les francs-moi- 
neaux, dont le larcin annuel est estimé à près d'un 
demi-boisseau par chaque tête, sur-tout dans le voi- 
sinage des bois ou des lieux habités. 

Les cultivateurs n'ont pas seulement à redouter les 
animaux, tant que leurs grains sont sur pied ; ils doi- 
vent encore se mettre en garde contre les souris, qui, 
dans la plupart des fermes, s'emparent d’un vingtième 
du blé. Pour arrêter ce fléau, il ne s’agit que de trans- 
porter les gerbes d'une grange à l’autre, de se trouver 
là avec plusieurs chats, d'écraser et d’étoufler à coups 
de pieds et de bâtons tout ce qui se sauve de leurs 
grifles ou de leurs dents. On bouche aussitôt les trous 
qui leur servoient de repaire, ou dans lesquels ils 


se sont refugiés lorsque la grange a été bouleversée. 
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C'est un moyen prompt et facile d'exterminer cette 
engeance si vorace. 

On peut faire servir encore les chats à la destruction 
des rats et des souris, quand ceux-ci ont établi leur 
domicile dans le magasin ; mais comme les premiers 
communiquent aux grains une odeur désagréable, par 
les ordures qu'ils y font , il est nécessaire , avant de leur 
en permettre l'entrée, de les tenir renfermés plusieurs 
jours dans un endroit , de les y bien nourrir, de leur 
distribuer des caisses ou des terrines remplies à moi- 
tié de sable ou de cendres. Une fois qu'ils y ont déposé 
leurs sécrétions plusieurs jours de suite, on place ces 
vases de distance en distance dans le grenier, et les 
chats continuent d'y aller. 

Il est donc possible de mettre le grain à l'abri des 
ravages des rats qui le mangent, et des chats qui le 
gâtent; mais la chose n’est pas aussi facile quand il 
s’agit de se garantir de ces essaims d'insectes si redou- 
tables à cause de leur petitesse et de leur voracité, dans 
un pays chaud sur-tout, où leur génération est énorme. 

Si nous n'avions, 1l est vrai, à combattre les insectes 
qu'à la grange ou au grenier, on pourroit encore se 
flatter de leur faire la loi ; mais ils en sortent quelque- 
fois pour aller, au gré des vents, déposer dans les 
champs sur les pièces de blé leur nombreuse postérité; 


témoin la chenille de l’Angoumois , qui dévora , en 
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1760 , les récoltes de cette province, et celle qui s'est 
montrée dans le Poitou en 1785 , qui fit un tort éga- 
lement préjudiciable. Ces fléaux des moissons ne sont 
heureusement que passagers ; car le mal étant déja 
produit quand on a pu s’en appercevoir, il est diff- 
cile de le prévenir et d'y remédier. 


Des insectes à blé. 


Il existe beaucoup de recherches et d'expériences 
sur les insectes à blé. Cependant, malgré le zèle patrio- 
tique des Sociétés savantes, qui ont fait de cette ques- 
tion le sujet de leurs prix, il nous en coûte infiniment 
de déclarer ici que les mémoires qui ont obtenu leurs 
suffrages, sont encore bien éloignés d'atteindre au but 
desiré. Rien de ce qui pouvoit satisfaire la curiosité, 
n'a échappé aux observateurs ; mais tout ce qui con- 
cerne les moyens d'en préserver le blé, et de les dé- 
truire dans celui qui en est infecté, ne paroît pas avoir 
été traité avec le même intérêt ; on s’est contenté de 
rapporter des méthodes déja connues ; leur multipli- 
cité en décèle l'insuffisance et le peu de valeur. 

Nous nous dispenserons donc de parler ici des ruses 
et des manèges que l’on a prétendu qu’ils employoient 
pour mettre leurs jours en sûreté, et tromper leurs per- 
sécuteurs, dans la crainte qu'il n’en soit des insectes à 
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blé comme de ceux à qui on a accordé une intelli- 
gence humiliante pour lespèce humaine, et sur le 
compte desquels on est obligé de revenir tous les jours. 
Telle est la fourmi, telle est l'abeille , tels sont encore 
beaucoup d’autres animaux, qui, vus de plus près par 
de bons observateurs, montreront toujours la sagesse 
du Créateur, mais jamais un instinct supérieur à la 
raison , un instinct qui aille au-delà des lois de la con- 
servation et de la propagation. 

De tous les insectes qui font tort aux cultivateurs 
les plus attentifs, nous ne nommerons que le charan- 
con et le ver à blé, parce que d’une part ils sont les 
ennemis les plus redoutables du blé dont ils paroissent 
avoir juré la perte ; et que de l’autre, ce que nous allons 
en dire, pourra s'appliquer à cette classe d’ennemis. 

Dans le nombre de savans qui ont traité du charan- 
con , M. Joyeuse , ancien Commissaire de la marine, 
paroît l'avoir suivi de plus près, et observé le mieux 
ses mœurs et son allure : aussi le travail de cet excel- 
lent naturaliste a-t-il été couronné par la Société Royale 
d'Agriculture de Limoges. Nous ne saurions mieux 
faire que de nous borner à l'indiquer. Quiconque de- 
sirera s'instruire à fond des habitudes de vivre de cet 
insecte, et de la manière dont il se reproduit, ne 
peut consulter un meilleur ouvrage. 


Le ver à blé ne semble pas avoir autant intéressé 
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que le charançon. Cette espèce d’indifférence viendroit- 
elle de l’idée qu'on auroit eu que ce dernier insecte 
est moins commun, et que ses ravages ne sont pas 
aussi terribles ? Cependant il n’ÿ a pas de boulanger 
qui n'ait à se plaindre du tort sensible qu'il lui fait 
chaque année. À peine est-il éclos, qu'il grimpe à 


la superficie du tas de grain, pour former insensible- 


ment une espèce de nappe soyeuse plus ou moins 


épaisse. 


Moyens d ‘empécher le ravage des insectes. 
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Il est malheureux, sans doute, que les différens 
moyens employés jusqu'à présent pour prévenir l'intro- 
duction des insectes dans le blé , ou les en chasser quand 
une fois ils s'en sont emparés , soient quelquefois dan- 
sereux, et par cela même impraticables ; que les proprié- 
tés merveilleuses attribuées aux fumigations , aux décoc- 
tions, aux odeurs fortes, aux exhalaisons suffoquantes, 
n'aient jamais eu de réalité. Ceux qui sembloient pro- 
mettre quelque réussite, agissoient sur le blé lui-même; 
et le remède alors étoit pire que le mal. On peut citer 
pour exemple la vapeur du soufre, qui communique 
de l'odeur et de l'humidité au grain; la pratique des 
Italiens, qui consiste à le plonger dans l’eau bouil- 


lante; et tant d’autres moyens journellement annoncés 
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dans les feuilles périodiques comme des nouveautés. 
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Les premiers moyens connus , mis en usage pour 
se défaire des charancons, sont donc encore employés 
aujourd'hui dans les provinces ; nous voulons dire, le 
pellage, le criblage et le four: on a seulement perfec- 
tionné les instrumens à la faveur desquels on exécute 
ces opérations. 

Le mouvement de la pelle imprimé à un tas de blé, 
peut bien inquiéter l'animal tant que durera l'opéra- 
tion, parce qu'il a beaucoup d'attrait pour le repos, 
qu'il quitte son lieu natal pour aller chercher un abri; 
mais dès qu'on cesse de remuer le blé, il y revient un 
moment après, pour continuer ses dégâts et déposer 
sa postérité. 

Le crible, cet instrument essentiel dont nous par- 
lerons bientôt, est en état sans doute de séparer du 
grain le charancon qui s’y trouve à nu et en liberté. 
On peut même, à la faveur de cette opération répétée 
souvent pendant l'hiver et avant le printems, détruire 
jusqu'aux derniers de ces insectes, mais non pas ceux 


ui sont cachés sous l'enveloppe vide du grain. 
PP 8 





Le criblage ne peut opérer sur le ver à blé, le même 
effet que sur le charancon, parce que, adhérant à la 
surface du blé, il glisse sur le crible, et ne s’en déta- 


che point; il faut attendre qu'il soit passé à la première 
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Ge 
métamorphose. Cet état d'engourdissement permet 
alors de l’attaquer avec plus de sûreté et de succès. On 
brise la croûte plus ou moins épaisse que cette che- 
nille fait à la superficie du tas, et on le crible ensuite; 
elle se sépare. 

Quelques fermiers ayant remarqué que le charancon 
recherchoit avidement l'humidité , parviennent à en 
diminuer le nombre, en distribuant sur les bords des 
tas de blé des petites bottes de pailles mouillées, 
qui, le lendemain couvertes de cet animal, sont Jetées 
au feu. Quant au ver, ils mettent le blé en créte, ils 
placent au centre plusieurs voliges de bois blanc, sur 
lesquelles linsecte monte; et ils s’en débarrassent en 
partie. 

Tous ces moyens, et beaucoup d’autres que nous ne 
rapportons point, ne pouvant que diminuer le mal sans 
en détruire la source, on a eu recours à l’action du feu. 
Persuadé, d'après quelques essais, qu'une chaleur de 
dix-neuf degrés suffisoit pour faire mourir le charançon, 
lorsqu'il se trouvoit, seul et sans blé , renfermé simple- 
ment dans un sac de papier ; on en a conclu avec quel- 
que fondement , que l'étuve produiroit beaucoup plus 
promptement cet effet. 

Mais des expériences variées et répétées en différens 
tems, par des hommes occupés de la recherche de la 


vérité , ont prouvé que si la chaleur ordinaire de l’étuve 





ere te 
a 


> A: 
RE 


= 


ETES 


IE 


HU 
(jf 
ll 
din 
(1 
Al 
| 
ji 





= = 7 
= EU 


= = 


SL — 


Re 


(72°) 
suffisoit pour faire périr le ver à blé, il falloit pour le 


charancon, qui avoit la vie plus dure que lui, employer 


au-delà de 80 degrés pour en détruire la totalité. Le mal- 


heur est qu'une semblable chaleur dessèche trop forte- 
ment le grain ; et que si elle ne le torréfie point, elle 
met cependant la farine dans le cas de donner un pain 
moins blanc, moins léger et moins savoureux. 

D'autres expériences entreprises dans les mêmes vues, 
ont prouvé aussi que le four devoit être préféré à l’é- 
tuve, lorsqu'il s'agissoit de faire mourir les insectes 
mêlés et confondus dans le blé ; qu'il suffisoit d'y met- 
tre le grain deux heures après. que le pain en étoit 
retiré, et de l'y laisser un jour; que pendant ce tems il 
n'éprouvoit pas de chaleur capable d’altérer aucun de 
ses principes ; que les œufs, les vers, les larves et les 
papillons étoient entièrement détruits. 

Si le charançon ne peut soutenir l'épreuve du four 
sans périr, ce n’est pas à la chaleur qui y règne qu'il 
faut attribuer cet eflet, parce qu’elle égale tout au 
plus celle de l'étuve, mais bien à la forme de cet ins- 
trument, dont la chaleur réfléchie de toutes parts se 
porte sur l'animal, raréfie l'air qui l’environne, et le 
fait périr suffloqué, à peu près de la même manière 
que dans des vaisseaux de verre lutés, ou renfermés 
dans des sacs de papier. | 

Dans l’étuve, au contraire, le charancon ne recoit 

| pas 
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pas immédiatement les impressions du feu ; la vapeur 
humide qui s'exhale du grenier, lui sert comme de 
véhicule, qui partage l’action de la chaleur, et dans 
lequel il nage et respire; mais quand il est isolé comme 
dans.un sac de papier, ou renfermé dans un petit espace 
tel que le four, l'air ne tarde pas à perdre de son élasti- 
cité, en se raréfiant par le feu, et se chargeant des 
émanations de l'animal , qui meurt sufloqué. Voilà 
donc une circonstance qui prouve qu'une chaleur 
moindre peut produire un eflet plus considérable. 

Le chaud, le froid, le mouvement sont donc les 
seuls moyens sur lesquels on puisse compter pour dimi- 
nuer les ravages des insectes. Mais comme il est prouvé 
qu'ils ne pondent que lorsque le thermomètre s'appro- 
che du dixième degré de M. de Réaumur , ne pourroit- 
on pas arrêter leur multiplication, en établissant dans 
toutes les saisons de grands courans d’air frais dans 
les magasins, ou mieux leur en interdire l'entrée , à 
l'aide de quelques précautions que nous indiquerons. 

Mais en vain la prévoyance du cultivateur, l'indus- 
trie du marchand et les lumières du Physicien se réu- 
niroient pour mettre, dans tousles cas, le blé à l'abri de 
la rapine. Si les insectes n’appartiennent ni à la grange 
ni au grenier, qu'ils se soient montrés dans les champs 
sous forme de papillon, à l’époque où les épis ont 
commencé à se former; et qu'après avoir exercé, dans 
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l'état de chenille , leurs ravages sur le grain encore 
tendre, ils restent en terre pour s’y changer en chrysa- 
lides, et reparoître au retour de la saison; comment 
les détruire, à moins que les pluies, les gelées et d’au- 
tres circonstances favorables à leur destruction, ne con- 
courent à l’opérer ? comment parvenir à les découvrir 
tous , s'ils ont choisi pour retraites les fumiers , les 
mousses , les pierres répandues dans les champs, ou 
celles qui les bordent, à moins que de zélés citoyens 
enflammés pour la cause commune , ne se déterminent 
à remonter jusqu'aux sources de ces retraites, et à y 
établir une guerre presque continuelle , pour en préve- 


nir, s'il est possible, la reproduction. 
OBSERVATIONS. 


Comme on n’est pas encore parvenu à anéantir com- 
plettement le charançon dans le blé, dès qu’une fois il 
en est infecté, et que parmi les différens moyens mis en 
usage jusqu'ici pour opérer cet effet, il n’en est pas de 
plus simple, et qu’on puisse employer quand on veut, 
que le criblage bien fait et répété à propos; il faut con- 
tinuer à recourir à cette opération, puisqu'elle n’est ni 
coûteuse ni embarrassante ; que loin de nuire à la qua- 
lité spécifique du grain , elle empêche au contraire qu'il 
ne s'échauffe et ne contracte de l'odeur. 
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Le succès des expériences faites en Angoumois, par 
MM. Duhamel et Tillet, prouve d’ailleurs. que quand 
le pelage et le criblage sont insuffisans pour débarrasser 
les blés des insectes qui s'y trouvent mélés en abon- 
dance , il faut se servir du four, dont l'opération éloigne 
toute idée d’embarras et de dépense : cet instrument 
se trouve dans presque toutes les maisons ; chacun 
peut disposer de celui de son voisin, et la chaleur dont 
on profite seroit perdue sans cet emploi ; mais après 
cette opération un pareil blé ne doit jamais être mis 
dans le commerce qu'il ne soit refroidi et criblé à plu- 
sieurs reprises. 

La portion de grain qui a servi à la pâture des in- 
sectes est bien une perte réelle, mais un autre dommage 
qu'ils occasionnent , c’est celui de leurs émanaions et 
de leurs secrétions qui demeurent adhérens au blé, et 
qu'il est difficile ensuite de détruire ; il faut donc songer 
particulièrement aux moyens de prévenir leur invasion 
dans les magasins , puisqu'on remédie si difficilement à 
leurs dégâts dès qu'une fois ils y ont eu accès. 

Au reste, nous observerons en terminant cet article , 
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que sans adopter aveuglément tous les remèdes qu'on 

propose, on ne devroit les rejeter qu'après avoir tenté 

quelques essais méthodiques qui en assurent la véritable 

propriété ; il ne faut pas cesser de poursuivre une race 

que nous ayons tant d'intérêt d'exterminer , puisque ses 
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désordres, en nous ruinant, peuvent encore occasionner 
des maladies et des disettes 


A RESESTIE GET RSS NE" 
DU BLÉ AVANT D'ÉTRE BATTU. 


Dès que le blé est parvenu au point de maturité 
desiré , il peut commencer à perdre des avantages sous 
lesquels il s’annoncoit d'abord , si l’homme ne s'occupe 
à temps des moyens de lui conserver toutes les qualités 
qu'il doit avoir, pour donner ensuite des résultats par- 
faits. Or, c’est l’état où il se trouve après avoir été coupé 
qui doit régler la nature et les espèces de soins à em- 
ployer dans cette: vue ; car le blé le plus mûr a encore 
besoin de se perfectionner à la grange, de se façonner 
dans l'épi et de gagner de plus en plus de la qualité. 


Ple en peliles meules. 


Si la saison a été favorable à la végétation du blé 
et à sa récolte, il ne reste plus qu'à le mettre en 
meules ou à le serrer dans la grange, selon la coutume 
du pays et les ressources locales. 

Mais si les pluies abondantes surviennent au mo-- 
ment de la moisson, ce seroïit en vain qu'on attendroit 
qu'elles cessassent pour la commencer, il faut profiter 


des intervalles de beau tems, afin d'empêcher qu'une 


mm dm et 
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partie du blé ne vienne à germer sur pied ; et, au lieu 
de le laisser en javelles isolées, se hâter d'en réunir 
plusieurs et d’en former dans le champ même des pe- 


tites meules méthodiquement construites : cette pra- 
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tique adoptée dans certains cantons naturellement hu- 
mides et froids, y devient, presque toutes les années, 
d'une nécessité indispensable : chaque meule doit avoir 
six à sept pieds d'élévation et contenir cinquante à 
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soixante gerbes. | 
Les accidens de ce genre sont heureusement rares 
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dans les provinces méridionales , où la chaleur du climat 
et de fréquentes rosées donnent à la végétation une 
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activité surprenante, et aux semences farineuses une 


sécheresse qui peut braver long-tems les effets d’une 


humidité extérieure ; mais la crainte d'un évènement 


contraire dans quelques cantons de la province semble 
nécessiter de faire mention d’une pratique aussi aisée 
qu'elle est salutaire pour sauver la moisson dans les 
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années humides , et la rentrer seche à la grange. 

Ce n’est pas le tout d’avoir garanti le blé de l’hu- 
midité extérieure , provenant de la pluie qui tombe 
pendant la moisson. Celle qu'il contient encore inté- 
rieurement suffiroit pour l’altérer si on n’empêchoit pas 
sa réaction , en en combinant une partie et en évaporant 
l'autre : ce double effet s'opère dans les gerbiers ou à 
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la grange. 
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Blé en grandes meules. 


Cette méthode de conservation est particulière- 
ment adoptée dans les pays chauds, parce que la ré- 
colte s’y fait de bonne heure et que le blé a atteint 
son degré de sécheresse au moment de la moisson ; 
les gerbes amoncelées en forme pyramidale au mi- 
lieu des champs , ont à leur base un massif un: peu 
élévé, qui, saillant dans le pourtour de huit à dix 
pouces, en défend l'accès aux animaux. En évitant les 
frais de bâtisse, on a encore par ce moyen l'avantage 
de diminuer les occasions d’incendies. 


Blé a la grange. 


Le blé à la grange ne diffère de celui en meules 
qu'en ce que l'un est abrité par un toit, et l'autre par 
une couche de paille; que le premier est plus sous la 
main du propriétaire, tandis que le second demande une 
plus grande surveillance. Aureste, il est prouvé que dans 
l'un et l’autre cas le grain, quelle que soit sa qualité, 
? r1° 
s'améliore encore dans la gerbe, prend une belle cou- 


leur jaune et acquiert le dernier degré de maturité. 
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Blé en épi, séparé de la paille. 


L'usage de quelques cantons de détacher l'épi entier 


| À 

b à 

1 
A+ 
de. 


du tuyau ou de la paille, de le conserver ainsi dans 
la grange, de ne le battre qu'à mesure de la consom- 
mation, est fondé sur la conviction dans laquelle on 
est, que le blé se perfectionne infiniment en séjournant 
dans la gerbe ; chaque grain , en effet , se trouve comme 
isolé , recouvert d’une matière sèche et lisse qui le 
préserve des eflets de la chaleur, le tient dans l’état 
froid, et rend insensible l’'évaporation de son humidité 
surabondante ; ensorte que par ce moyen, le blé ne 
perd presque point de sa couleur et de son poids, qu’il 
possède long-temps la faculté germinative et le goût 
de fruit, qui caractérise sa nouveauté , avantage qui se 
perpétue dans le pain qu'on en prépare ; on peut même 
comparer le blé gardé dans cet état à l’'amande ren- 
fermée dans sa coque. 

Outre les avantages de garder le blé en épi détaché 
de la gerbe , cette pratique, vantée par quelques au- 
teurs, dispense de battre quand on n’a besoin que 


de pailles et ménage encore de l'emplacement. 


Du battage. 


Sans vouloir examiner à fond si la méthode adoptée 
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en Languedoc, de séparer l'épi par le moyen du pied 


des animaux, mérite la préférence sur celle de le battre 
au fléau, on fera observer que par la première mé- 
tnode , il semble qu’on laisse plus de grains dans l’épi, 
que la paille perd une partie de sa valeur , soit pour 
la nourriture des bestiaux, soit pour leur servir de 
litière; cette perte est d'autant plus fächeuse, que la 
paille des provinces méridionales est plus sucrée et plus 
nutritive que celle du nord ; il seroit donc bien impor- 
tant de substituer le fléau, à moins que l’adhérence 
du grain ne rende indispensablement nécessaire l'effort 


du pied des animaux. 


Des aires. 


Le lieu où se bat le grain est banal dans presque 
tout le Languedoc, mais il faudroit que le sol fût tou- 
jours assez dur pour résister à l'effort du pied des 
animaux, et entretenu dans un très-grand degré de 
propreté ; parce que le bout du blé qui vient de quitter 
la balle est toujours plus susceptible de se charger des 
ordures des aires qui se pulvérisent plus ou moins 
aisément. 

Cet inconvénient a des effets bien plus marqués dans 
les provinces humides : les blés peu secs, favorisent 


l'adhérence de cette poussière, au point qu'on a une 
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peine infinie à l'enlever : il seroit encore nécessaire 


ET VUE 


mm 


qu'il y eût toujours dans chaque aire un crible pour 
séparer les semences étrangères ; cette opération, qu'il 


faut toujours faire au grenier, étant exécutée sur le 
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champ, a cet avantage, que la houpe ou la rainure 


du grain apporte nécessairement moins d'obstacles à 


son nettoyement. 
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Les détails dans lesquels nous avons été forcés d'en- | 


trer, démontrent assez qu'il faut songer à la conserva- 


tion du blé au moment même qu'on a décidé d’en faire 


la moisson, et que le grain, malgré toute sa perfection 
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à cette époque, n’en demeure pas moins un certain 
tems dans l'épi, soit que la gerbe se trouve arrangée 
dans le gerbier ou serrée dans la grange ; en cet état 
il se bonifie, acquiert une supériorité sensible ; chaque 


grain, autour duquel l'air circule , est encore dans une 
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sorte de mouvement végétatif; ce gaz , ce principe 
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volatil quelquefois nuisible dans les blés nouveaux 
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provenant d'années humides , se combine à la longue 
avec les autres parties , et perd de sa proprieté mal- 
faisante : ainsi plus le grain reste dans la gerbe, plus 
il se nourrit, se charge en couleur et devient propre à 


= ———— - 


se conserver , moins aussi il perd de son volume. 
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Cela posé , nous observerons qu'on se presse trop de 
battre en Languedoc ; l'humidité végétative renfermée 
dans le tuyau, qui continue d'agir dans le grain , n’a pas 
le tems de se combiner avec les autres principes et de 
procurer le dernier degré de maturité, à-peu-près comme 
il arrive à certains fruits qui achèvent de mürir après 
qu'ils ont été cueillis, sur-tout lorsqu'on leur a conservé 
un peu de la tige à laquelle ils appartenoient ; d’où il 
suit que, suivant l'expression du cultivateur , le blé n'a 
pas reffué et jeté [on feu ; que porté au grenier, il faut 
le remuer continuellement pour empêcher qu'il ne 
s'échauffe et ne fermente. 

D'ailleurs l'expérience comparative que M. l'Abbé 
Rozier a eu l’occasion de faire dans cette province , 
démontre qu'il y a une économie de deux sols au moins 
par mesure de grain pesant cent livres poids de marc, 
lorsqu'on bat au fléau, au lieu de se servir du dépiquage 
avec les mules , indépendamment des autres avantages 
dont nous avons déjà fait mention ; ce qui l’autorise 
a avancer, dans le Cours complet d'Agriculture, que 
» le besoin, et peut-être une économie mal entendue , 
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> ont donné l’idée du dépiquage. Dans cette saison les 
» bras sont rares, tout homme est occupé , et par con- 
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séquent son salaire est cher. On a des mules, des 
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chevaux ; on veut les employer afin de ne pas dé- 
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bourser de l'argent, et on les occupe à dépiquer ; 


(8) 
» mais pendant que ces animaux sont ainsi occupés , 
» ils ne labourent pas les champs, on n’en prend pas 
» d’autres pour les suppléer. Cependant le moment 
» presse ; la terre demande à être travaillée, le temps 
» des semailles approche, enfin on est en retard lorsque 
» le moment est venu, les animaux sont excédés, et en 
» un mot le travail est mal fait, le tout pour n'avoir pas 
» voulu débourser de l'argent. C’est prendre dans une 
» poche pour mettre dans une autre, et on n’en est pas 
» plus riche. On ne sauroit trop le répéter , ce qu'il y 


» a de plus précieux pour les gens de la campagne, 
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» c'est le temps. Sur cent cultivateurs , on en trouvera 
» à peine un seul qui ait de l’avance pour son travail. 
» On se plaint ensuite que les terres ne rapportent 


» pas. Labourez à propos, et labourez bien, et vos 
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> champs rendront plus que ceux de vos voisins. Ceux 
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» qui s'obstinent à vouloir faire dépiquer , doivent louer 
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» des bêtes, et ne pas détourner les leurs du labourage, 
» parce que le déboursé n’est qu'apparent , et non réel 
* quant au fond. « 
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Ces observations nous paroïissent judicieuses ; mais 
l'opération de battre au fléau, ou de dépiquer par le 
moyen du pied des animaux , n’a pas moins intéressé 
Olivier de Serres ; il donne même la composition des 
aires sur lesquelles on l’exécute , et voici de quelle ma- 
nière il s'exprime : 
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» Non plus peut-on assurer laquelle des deux facons 
est la meilleure pour retirer le bled ; car, et le battre 
et le fouler font très-bien ce mesnage, si que peu de 
grain reste dans la paille quand on manie le fléau et 
les bestes ainsi qu'il appartient. Seulement dirai-je 
de l'aire à recueillir le bled , que soit ou à couuert 
ou à discouuert, est nécessaire d'en affermir si bien 
le plan , que la violence du battre ne du fouler n’en 
puisse enlever la terre pour empoudrer le bled, ains 
qu'on l'en retire pur et net. Pour ce faire convient 
de remuer demi-pied de terre avec un hoyau du lieu 
dont est question , afin d’en oster tous empêche- 
mens. Après y mêler de pure argille assez bonne 
quantité , incorporant bien ensemble les deux terres : 
en applanir la superficie justement sans aucune pente, 
en l’arrousant petit à petit avec de l’eau dans laquelle 
on aura infusé du fien de bœuf, pour la garder de 
crevasser et fendre : et lorsqu'elle sera un peu en- 
durcie, la battre avec un battoir de paveur, large 
par bas, pour! en affermir le fons. Ainsi sera l’aire 
trois ou quatre fois arrousée et battue, dont elle se 
rendra solide et unie pour très-bien servir. Les anciens 
ont bien ordonné d’autres mystères à la facon de 
l'aire, comme y mettre de la lie d'huile d'olive, du 
sang de bœuf et autres drogueries, dont toutesfois 


les mesnagers d'aujourd'hui ne se soucient, se con- 
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» tentans de la susdite simplicité pour faire une bonne 
» aire «, 

La pratique de battre adoptée en Languedoc , malgré 
les avantages d’expédier à-la-fois et sans beaucoup de 
soins la totalité de la moisson, est-elle enfin capable 
de dédommager des sacrifices qu'il faut nécessairement 


faire ? La question pourroit être décidée en répétant des 
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expériences comparées , et en grand , sur les lieux : elles 
sont faciles à tenter, puisque dans les cantons voisins 


de cette province, où les grains sont également secs et 
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recueillis à-peu-près à la même époque , on est dans 
l'habitude de battre au fléau , persuadé que si cette der- 


nière méthode n’est pas la plus expéditive, elle est 
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ARTE ECG EX VE 
DU BLÉ APRÈS QU'IL EST BATTU. 


Occupé jusques à présent de la conservation du blé 
garni des différentes enveloppes qui tendent à le pré- 
server des effets de l'humidité et de la chaleur, nous 
allons maintenant le considérer à nu, et déposé dans 
le magasin , ce qui conduit naturellement à parler de la 
disposition des greniers, de leur entretien et des soins 


ET — — 


2 © 


qu'on doit y multiplier en proportion des circonstances 


qui s'opposent à leurs effets. 
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Il ne sera pas question dans cet article des magasins 
propres à conserver les grands approvisionnemens pour 
prévenir les disettes : cet objet a été trop souvent dis- 
cuté, et ce seroit nous écarter de notre but que de le 
traiter ici de nouveau ; que dirions-nous d’ailleurs qui 
n'ait été répété cent fois ? il vaut mieux ne considérer 
que ce qui concerne les greniers des particuliers. 


Du £Trenier. 


Il ne manque certainement pas de blé en Languedoc, : 
mais d’endroits propres à le serrer, et de moyens 
efficaces pour en assurer la conservation pendant un 
certain tems, sans préjudicier à sa qualité spé- 
cifique. 

Les greniers ordinaires sont des espèces de galeries 
au dessous de la toiture , avec des fenêtres et des portes 
mal distribuées , nombreuses et trop grandes, ce 
qui fait que pendant l'été il y règne une chaleur étouf- 
fante, les insectes s’y multiplient de toutes parts, et 
comme le comble leur sert de retraite, il est extrême- 
ment difficile de les détruire entièrement ; ensorte que 
le blé qui a passé une année dans de pareils greniers 
a perdu beaucoup de sa valeur. 

Dans les provinces méridionales , les blés peuvent 


être déposés dans des magasins au rez de chaussée , 
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parce que c’est ordinairement la partie la plus froide 
de l'endroit , mais c’est aussi la plus humide dans les 
climats moins chauds. 

Il existe donc beaucoup de greniers, mais peu qui 
semblent avoir été destinés pour remplir leur objet; 
parce qu’en construisant un édifice , on a toujours cru 
que le faîte du bâtiment pouvoit servir à cet emploi, 
sans trop songer à la nature de la denrée qu’on devoit 
y déposer. On va s’y arrêter un moment, au cas que 
par la suite on soit tenté de former en Languedoc de 
orands établissemens de greniers. 


Construction du grenier. 


Pour que le grenier réunisse tous les avantages né- 
cessaires à la conservation et à l'amélioration du blé, 
il seroït à desirer d’abord que le sol sur lequel seroit 
élévé le bâtiment ne füt pas humide , et que la char- 
pente füt de bois coupé dans la bonne saison, parce 
que celui qui est trop verd est sujet à attirer les in- 
sectes , qui s’attachent aux poutres et se communiquent 
ensuite au grenier ; la charpente vieille a le même in- 
convénient. 

Il faudroit encore que le toit fût revêtu intérieurement 
de paillassons , afin d'empêcher l'air chaud et humide 


de pénétrer à travers; qu'il fût lambrissé ; que les murs 
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n’eussent aucune crevasse, aucune fente capables de 
receler des insectes et de favoriser leur ponte ; il est 
bon sur-tout qu'il n’y ait pas sous le grenier , d'écuries, 
d'étables , ni de matières végétales ou animales en 
putréfaction. 

Le grenier devroit, selon le précepte de Columelle , 
être garni de petites croisées fort étroites à hauteur 
d'appui, en face les unes des autres, très-multipliées 
du côté du nord, parce que cet aspect est froid et sec; 
il suffiroit seulement qu'il y eût, aux deux extrémités 
opposées , une ouverture qui, en produisant l'effet du 
ventilateur, établiroit un degré de froid qui ne permet- 
troit pas aux insectes de pondre ou d'éclore : on adap- 
teroit aux fenêtres un double châssis, dont un exté- 
rieur revêtu de coutil, et l’autre en vitrage en dedans : 
on les ouvriroit et les fermeroit alternativement, selon 
le tems et les opérations du grenier. 

On devroit préférer de planchéier le grenier, parce, 
que le carreau se dégrade aisément, et revient, à la 
longue, plus cher que le bois ; ménager entre le plan- 
cher et le sol un intervalle pour établir de petites 
trappes qu'on ouvriroit de distance en distance, ce qui 
produiroit , avec les ventouses , des courans d'air 


frais. 


Entretien 
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Entretien du grenier. 


Si l'emplacement et la bonne construction des 
endroits où l’on met en dépôt ses provisions, influent 
sur la durée de leur garde, on ne peut non plus se dis- 
penser de convenir que les soins apportés à la bonne 
tenue du magasin ajouteroient encore aux eflets des 
autres moyens qu'on y emploie ordinairement. 

Il faudroit, avec des balais, nettoyer de tems en 
tems les murs , afin d'enlever la poussière qui y adhère, 
ainsi que les papillons, qui ont besoin pour s’accoupler 
d'être fixés et en repos; ne laisser sur le plancher au- 
cunes ordures capables d’exhaler de l'odeur ; il fau- 
droit enfin intercepter les rayons du soleil dans les 
temps chauds, et produire dans le grenier la plus orande 
obscurité. 

Un grenier situé, construit et entretenu suivant ces 
principes , seroit propre, non-seulement à la conserva- 
tion des grains , mais encore à celle des farines, qui ne 
se détériorent souvent que par l'influence du local; ce 
qui donneroit à la méthode que nous indiquerons 
bientôt, tous les avantages qu’il est possible de desirer. 


Du criblage. 


Le défaut de sarclage, l'habitude où l’on est en 
M 


LES COM OREGON EURE. SE LMI 


— 
— CR + - — till 


: ++ 
"RS-5 GG NE 2 um mg 
n s 
n CPE OP 
+". CURE AE ; 
—… FT. © ie CAT Y 
"4 Le du 


L - 
» PAT" D 2, " 
SC EC pie L SD rer- Qn 
+, ARS EEE EL CES & 1e E à 


SR  e PE TES - 
2 - | PES 
si". 


Tr és Le à 
el Le, SR à #5 


+ 


: > a \ 
VOTE SP 


mer 





CIE LAS 


RE me" 
_ <--rsa = É Rs RE LITE 





( 90 ) 

Languedoc, ainsi que dans beaucoup d’autres provinces, 
de battre sur des aires mal-propres admet nécessairement 
dans les blés des hétérogénéités que l'oubli des précau- 
tions lors des semailles augmente encore; l’imperfection 
ou le manque d’instrumens propres à les en débarrasser 
fait, qu'indépendamment des ortous il s’y rencontre des 
semences étrangères , des pierres , de la terre ; tel est 
au moins l’état où se sont trouvés les blés adressés à 
MM. les Députés pour les expériences qui ont été faites 
sous leurs yeux. Il faut donc, si l’on veut avoir des 
orains propres et sans mélange, se servir des moyens 
capables de les nettoyer , pour en rendre la conser- 
vation et plus facile et plus durable. 


Des cribles. 


On s'est occupé à les multiplier au lieu de les per- 
fectionner : un grand nombre de cribles est dispen- 
dieux , embarrassant, et occasionne une perte de tems 
considérable ; c'est ce qui a déterminé M. Dransy, 
Ingénieur du Roï, à en imaginer un susceptible de tous 
les avantages qu'on ne pouvoit se flatter d'obtenir de la 
réunion de plusieurs, et qui produit tous les effets du 
crible de fer , du ventilateur et émotoir, et du crible 
piqué. 


Le crible, quoique connu dans quelques cantons de 
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la province , est bien éloigné encore d’avoir atteint la 
perfection desirée. Celui dont on voit ici la figure, 
joint à la faculté de rafraîchir le grain, celle de l’écurer 
en même tems , de le dépouiller des balles, des pier- 


railles, de la poussière, des insectes ou de leurs débris, 
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et généralement de toutes les semences étrangères dont 
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le volume est inférieur à celui du blé. 
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Mais combien cet instrument essentiel sur les aires, 
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au grenier et au-dessus de la trémie du moulin, exige de 
soins pour produire tous ces effets ! Pour cribler parfai- 
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tement, il ne faut pas expédier trop de blé à la fois : six 
cents livres environ suffisent par heure. Un jeune homme 
peut aisément le faire tourner au moyen d'une mani- 
velle. 
On observera cépendant que pour entretenir ce cri- 
ble , s'il y a un étage supérieur, et qu'il s'en trouve un 
-autre au-dessous pour recevoir le blé criblé, un seul 
ouvrier conduira le travail ; mais s’il n’y a qu'un étage, 
il sera nécessaire d’en avoir deux pour engrainer et 


séparer à mesure le blé criblé. 
Machine a monter les sacs. 


Dans les grands établissemens, on monte les blés et 
les farines au grenier, dans des sacs , à dos d'hommes. 


Cet usage dispendieux , qui exige de la part des ouvriers 
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beaucoup de force et une très-grande habitude , donne 
encore lieu à des déchets. Les ouvriers apportent des 
ordures dans le grenier, écrasent des grains, et en 
sèment sur l'escalier : mais à l’aide du treuil, les jeu- 
nes gens les moins forts, le voiturier lui-même, atta- 
chent par un nœud coulant le sac à la corde du haut, 
tandis qu'un autre le recoit dans le grenier : par ce 
moyen on abrège infiniment le travail ; on monte en 
moins d’une minute et demie, à un troisième étage, 
un sac du poids de 525 livres. 


PBrouette a rouler les sacs. 


Aussitôt que le treuil a fait parvenir les sacs au gre- 
nier, on les prend sur la brouette pour les rouler à la 
place où les blés doivent être manœuvrés : car il n’y en 
a point qui n'aient besoin d'être nettoyés et rafraîïchis. 

Cet instrument est d'une très-grande commodité ; il 
n’exige pas d'effort : on reconnoît qu'il est parfaitement 
fait, quand il se tient droit de lui-même. La brouette 
prend un sac debout dans sa place, et le roule dans 
une autre. Un seul ouvrier peut, sans fatigue, trans- 
porter les grains d’un magasin dans un autre pendant 
toute une journée, et rouler les sacs à la balance à 
l'endroit où ils doivent rester. 


La même brouette est également en état de trans- 
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porter les sacs de farines , dont le poids est réglé par 
les lois de la mouture et du commerce , et de les placer 
dans l'endroit où ils doivent rester. Les grandes admi- 


nistrations , les boulangers même ont adopté l'usage de 


cet instrument. 
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Balance. 


Chaque magasin doit être garni de poids et de ba- 
lance bien ajustées, pour y peser les grains et les farines 
à mesure qu'ils arrivent. 

Autrefois on Ôtoit le poids de dessus la balance, afin 
d'enlever le sac lorsqu'il étoit pesé ; ce qui occasionnoit 
une perte de tems considérable : mais aujourd’hui que 


la mécanique a dirigé ses vues vers les opérations de 
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première utilité, on a imaginé un instrument de fer, 
nommé sergent, suspendu au plancher par une corde, 
et auquel est attaché un crochet de fer à la hauteur du 
fléau de la balance, ensorte qu’en appuyant sur le sergent 
fixé dans ce crochet, le fléau chargé du poids lève, et 
aussitôt le plateau du sac est à terre, de manière qu'il est 
facile de déranger les cordes pour ôter le sac et en met- 
tre un autre: on observera que ce sergent s'accroche 
par le bas à une des cordes du plateau, et qu’ainsi on 
n'a d'autre opération à faire que de décharger les petits 


poids pour achever l'appoint. 
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Des sacs. 


Il convient de choisir le treillis le plus serré , et qui 
imite celui d'Alençon : il est du moins le plus propre 
à l'emploi des sacs. La province pourroit en faire exé- 
cuter de pareil dans ses fabriques. Quand la toile est 
trop claire, la farine se tamise , sur-tout dans le mou- 
lin, à la huche et pendant le transport: les insectes 
d’ailleurs ont la facilité d'y pénétrer. 


Examen des sacs. 


Si l'examen du grenier est un point capital pour la 
conservation du blé, celui des sacs mérite également 
la plus scrupuleuse attention. La meilleure qualité de 
toile étant une espèce d’éponge , elle peut se charger 
d'humidité , la retenir, et contracter une odeur désa- 
gréable. Les sacs entassés les uns sur les autres , peuvent 
avoir renfermé, l’année précédente, des blés charan- 
connés, humides, mouchetés, et recéler par consé- 
quent de quoi gâter le grain. Il est donc prudent de 
ne s’en servir qu'après les avoir bien secoués, lavés, 
séchés et exposés à l'air, d’imiter enfin le vigneron, qui 
a grand soin de ne pas serrer son vin dans des ton- 
neaux, qu'ils ne soient très-propres et exempts de toute 
odeur. 
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OBSERVATIONS. 


La masse des blés se trouve ordinairement partagée 
en deux lots ; l’un reste dans les mains du fermier , et 
l'autre passe dans cellés du commerçant. Avec quelle 
rapidité ce présent de la nature ne perd-il pas de sa 
première valeur, par la cupidité ou linattention des 
hommes à qui on en confe le soin, par l'emplacement 
ou la mauvaise construction du lieu où on le met en 
réserve, par l'imperfection des instrumens dont on se 
sert pour le nettoyer, le rafraîchir, le monter et le dis- 
tribuer dans le magasin ! Combien de fois n'est-il pas 
arrivé que le grain récolté et serré dans le meilleur état, 
s’est insensiblement détérioré, après avoir coûté en 
pure perte, du tems, des soins et des frais ! 

On ne peut douter que si les laboureurs avoient tou- 
jours soin de faire nettoyer leurs grains, ils les conserve- 
roient plus facilement , et retireroient, en les vendant 
plus cher, bien au - delà de ce qu'il auroït pu leur en 
coûter par les frais et les déchets du criblage. 

Toutes ces grossières hétérogénéites, qui restent con- 
fondues dans le blé au moment de passer sous les meu- 
les, se pulvérisent avec lui , et se mêlent dans la farine. 
Ce qui nuit en même tems à la blancheur, à la qua- 
lité et à la salubrité du pain. On sent les avantages 


d'acheter, même à un prix plus cher, les blés les plus 
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beaux, les plus nets; et combien pour les amener à 
cet état, les inquiétudes renaissent, jusqu'à te qu'ils 
soient sur l'aire ou dans le grenier ! 

Comme il importe peu à l’ouvrier chargé de cribler, 
que le blé soit parfaitement nettoyé, parce qu’il n'en 
recoit pas moins son salaire, il est essentiel que la partie 
du bout du crible, servant à mouvoir l'auget , fasse beau- 
coup de bruit, afin que d'une part le blé soit tamisé avec 
plus de facilité, et que de l’autre l’homme employé à ce 
service ne puisse jamais en imposer sur l'activité et la 
continuité de son travail. 

La conservation du blé intéresse trop essentiellement 
les grandes administrations en général , et tous les or- 
dres de citoyens en particulier , pour ne pas donner 
à cet objet important la plus grande étendue. Les agens 
employés dans ce cas sont l'air et le feu : nous allons faire 
connoître leurs effets à l'égard des différentes pratiques 
adoptées pour mettre les blés en réserve, afin que bien 
appréciés on puisse comparer leurs inconvéniens avec 


les avantages du moyen qui mérite deleur être substitué, 
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DE LA PLANCHE PREMIÈRE: 





F IGURE I. représente le Crible. 


À. Trémie et auget. 
B. Ventilateur. 

C. Cylindre octogone. 
D. Coffre du crible. 


E. Partie du bout du crible servant à développer la manière 
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dont on fait mouvoir lauget. 


FIGURE 2°. représente le Treuil. 


tag 


F; Profil en face de la machine à monter les sacs. 

G. Profil de côté de la même machine. 

H. Garouane dans laquelle sont deux poulies, contenant cha- 
cune un cable, l’un montant et l’autre descendant, pour 
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élever les sacs alternativement. 


FIGURE 3°. représente le Sergent. 


1: Bascule pour élever un bout de la balance chargée des poids 
qui ont pesé le sac. 


FIGURE 4. représente la Brouette à rouler les sacs. 


L. Profil de côté d’une brouette à rouler les sacs. 
M. Profil en face de la même brouette. 
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ARE TC TL ENV ET 


CONSERVATION DU BLÉ PAR LINTERMEÈDE 
DE L'ATR: 


Si ce moyen demande des soins et des précautions, 
il est sans contredit un des meilleurs qu'on puisse met- 
tre en usage , et le plus conforme aux lois de la nature. 


Blé dans la petite paille. 


Le blé étant vanné et criblé, on pourroit le mêler 
avec la petite paille, et le conserver un tems infini sans 
avoir besoin de le remuer, Cette méthode entretient du 
froid et de la sécheresse dans le tas , favorise l'opéra- 
tion qu’on appelle le ressuement, qui se fait au profit du 
grain lui-même ; enfin elle lui procure tous les avantages 
qu'il acquiert étant gardé en gerbe ou en épi. 

Dans les années humides on pourroiït même trans- 
porter le blé dans la petite paille, qui par sa nature 
produiroit du froid dans le grain, le mettroit à l'abri 
de l'humidité et de la chaleur, ces deux agens de la 


fermentation. 
Blé en couches. 


La méthode la plus universellement connue de con- 
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server le grain, dès qu'une fois ilest battu, vanné et cri- 
blé, consiste à le transporter au grenier. Là on le répand 
sur le carreau ou le plancher, en couches plus ou moins 
épaisses ; on le remue à la pelle, et on le passe souvent 
au crible, avec l'attention de ne pas le perdre de vue, 
quand il provient d'années froides et humides, parce 
qu'alors il suit une marche entièrement opposée à celle 
des bons blés récoltés secs, c’est-à-dire qu’il semble 
teudre toujours à sa détérioration. 

Les grains ainsi abandonnés à l'air humide, à la 
poussière qui tombe du plancher, aux ordures qu'y 
apportent les ouvriers , aux insectes qui s’y introdui- 
sent et s’y multiplient, exigent un travail d'autant plus 
soutenu, que les masses sont plus considérables. A 
peine a-t-on combattu les effets de la chaleur , de l'hu- 
midité et du local, qu'il faut songer à dépouiller les 
grains de tout ce que le moyen défectueux de conser- 
vation y a ajouté d'étranger. Heureux encore si, après 
beaucoup de soins, de dépenses et de sollicitudes, la 
denrée n’en a pas souffert dans ses qualités intrinsè- 
ques, au point d'être forcé de s’en défaire promptement 
et à vil prix! 

Pour prévenir les effets funestes de cette méthode, 
on ne donne au tas de blé qu’un pied ou dix-huit pouces 
d'épaisseur, selon qu'il est plus ou moins humide. On 
a soin de placer aux deux extrémités un crible , et de 
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travailler continuellement, sur-tout dans la saison chau- 
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de, en faisant passer successivement le grain d'un lieu 
dans un autre, en le rafraichissant par de l'air nouveau 
qui emporte une partie de l'humidité qui transude du 


blé. 
Ples dans des paniers de paille. 


Nous nous félicitons d’avoir été des premiers à faire 
connoître un moyen simple et facile de conserver le 
blé, pratiqué par M. l'Abbé Vzlin, ancien Curé de 


Cormeil en Picardie. 
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Fondé sur ce que les œufs de poule se gardent très- 
long-temps, même en été, étant déposés tout frais sur 
des couches de petites pailles qui les empêchent de se 
toucher, l’auteur a imaginé , pour conserver le blé , des 
paniers de paille de seigle, posés par étages sur des 
traverses de bois soutenues par des montans disposés 
dans toute l'étendue d’un grenier. Ils ont la forme de 
cônes renversés. Leur hauteur est de trois pieds; leur 
capacité commence à se rétrécir à un pied et demi, 
où il y a un ventre ou augmentation de diamètre ; ils 
diminuent ensuite, et se terminent par une ouverture 


de quatre pouces, laquelle se ferme à l’aide d’une plan- 
che à coulisses. 
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Chaque panier peut contenir environ deux setiers de 
blé, mesure de Paris. Il est composé de rouleaux de 
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paille de seigle unis les uns aux autres par des liens 
flexibles de bois de tilleul. Vers l'endroit où le panier 
se rétrécit, il y a extérieurement un rebord de paille 
qui le retient sur les montans. Le haut du panier, qui 
est la base du cône, est recouvert d’un clayon dont 
l'usage est d'empêcher les chats d'y faire leurs ordures. 

Ces paniers se démontent ; ils sont de deux ou trois 
pièces liées par des attaches ; et par ce moyen on peut 
les entrer, même par des portes étroites de grenier. Au 
milieu du panier, M. l'Abbé Fin avoit coutume de 
placer du haut en bas un tuyau de paille formé de difté- 
rens faisceaux. | 

Les avantages de ces paniers sont 1°. de tenir le 
froment net; 2°. de le mettre à l'abri des chats qui 
peuvent y chasser les souris sans le gâter, parce qu'ils 
n’ont pas la liberté d'y entrer ; 3°. d'en écarter la mite 
et le charancon, qui n’y trouvent pas leur retraite 
comme dans les murs et les planchers, et dont la mul- 
tiplication ne peut y être orande, parce que ce froment 
est remué très-facilement. Pour cet effet on débouche 
toutes les planches à coulisses de chaque panier ; on 
place des corbeilles sous ceux du plus bas étage, pour 
recevoir environ un huitième de grain ; on remonte ce 
grain dans les paniers supérieurs. On concoit que les 
paniers ayant une forme conique, si on laisse échap- 


per un peu de blé, tout ce qui y est contenu est remué 
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dans l'instant. Les grains roulant les uns sur les autres, 
le blé a de l'air par les parois du panier; il en a par 
le tuyau de paille qui est au centre, et qui sert en ou- 
tre de thermomètre quand le froment s’échaufle et fer- 
mente. Ce tuyau se couvre à son extrémité, d’une humi- 


dité qui l'annonce : alors on Ôôte les coulisses pour le 
remuer. 


OBS SECRET ALT TO NS: 


C'est un principe recu que plus les masses sont 
considérables, plus elles sont susceptibles de s’'échauffer 
et de fermenter ; en conséquence si le blé est humide, 
rempli d'insectes, et que la saison soit chaude, il ne 
faut pas le perdre de vue un instant : on doit le remuer 
à la pelle aux deux extrémités du tas , et le passer au 
crible ventilateur, jusqu’à ce qu’il ait acquis la sécheresse 
et la fraîcheur desirées. Mais malgré la vigilance la 
plus active, on ne remplit que très-imparfaitement 
l'objet qu'on se propose ; indépendamment des frais et 
des travaux continuels qu’elle entraîne, les insectes , 
après l'opération du pellage et du criblage , reviennent 
toujours de l'endroit où ils avoient fui, rentrent dans 
le tas, et continuent de braver, comme auparavant, le 
froid et les autres moyens employés infructueusement 
pour les combattre. | 
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Une attention qu'il faut avoir, c'est de ne jamais 
attendre pour travailler le blé qu'il exhale de l'odeur, 
et que la main introduite dans le tas éprouve de la 
chaleur ; car le grain auroit déjà subi un commence- 
ment de fermentation ; il pourroit être assez altéré 
pour ne plus fournir de bon pain , et même cesser de 
devenir une ressource pour les volailles auxquelles on 
le jetteroit pour le manger. 

Dans les chaleurs excessives, et lorsqu'on est menacé 
d'orage, il est bon de redoubler de soins, de remuer 
le blé à la pelle et au crible, dans la crainte que le grain 
recouvert d'humidité, et cette humidité pouvant deve- 
nir le conducteur de l'électricité , il ne lui arrive ce que 
nous voyons arriver à certains corps fermentescibles 
qui passent àla putréfaction avecunerapiditéincroyable: 
il s’agit donc de faciliter l’'évaporation de cette humidité, 
en déplaçant le blé, en obligeant une colonne d'air frais 
et sec de traverser les couches , à changer et à renou- 
veler celui qui se trouve interposé entre chaque grain ; 
mais malgré tous ces moyens réunis, On vient encore 
difficilement à bout d'empêcher le dépérissement du blé 
abandonné en couches, dans un grenier mal situé , ac- 
cessible aux insectes et aux autres causes d’altération 
que nous ayons rapportées. 
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ART TC LE XVITEL 


CONSERVATION -DU BLÉ PAR LA SOUSTRACTION 
DE L'IMPRESSION DE L'AIR. 


Les vicissitudes perpétuelles de l'atmosphère con- 
courant sans cesse à accélérer la décomposition du blé ; 
on a imaginé de soustraire le grain aux impressions 
de l'air; mais cette opération exige des précautions 
indispensables sans lesquelles il est impossible de réussir. 
D'abord le grain doit être parfaitement sec, et le lieu où 
l'on se propose de l’enfermer à l'abri de toute humidité, 


incapable même d'en contracter par la suite. 


Blé dans les citernes. 


Les peuples souvent en guerre ou accablés sous 
le joug du despotisme, creusent des fosses profondes 
qu'ils entourent de paille de tous les côtés pour enfouir 
leurs grains et les recouvrir de deux ou trois pieds de 
terre ; quelques uns placent entre la terre et les grains, 
des planches pour éviter les mélanges : la denrée se 
conserve par ce moyen très-long-tems et est encore à 
l'abri des déprédations. 

Pour interdire toute communication entre l'intérieur 


du 
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du monceau et l'air extérieur, il y a plusieurs méthodes 
pour réussir ; la première, c'est d’asperger à plusieurs 
reprises la surface du monceau avecunecertaine quantité 
d'eau : le grain mouillé se gonfle et germe, les radicules 
forment insensiblement une masse de racines et de 
tiges qui en se desséchant forment une croûte univer- 
selle. 

Une autre méthode , préférable à la premiere à tous 
égards, consiste à couvrir le monceau de grain de deux 
pouces de chaux ou de plâtre réduits en poudre très- 
fine, à mouiller par aspersion la partie extérieure de 
cette couche ; celle-ci alors ne permet plus l'accès de 
l'air extérieur. 

S'il existoit des insectes dans le monceau de blé, ils 
y périroient à cause du defaut d'air libre pour respirer, 
ou bien parce que leurs dégâts une fois faits ils ne pour- 
roient pas en recommencer de nouveaux, attendu que 
leur accouplement et leur régénération deviendroient 


impossibles. 
OEB IS ER VA ETSIMONTS: 


Il est incontestable que le grain déposé dans un 
endroit à l'abri des alternatives du chaud et du froid, 
du sec et de l'humide , ne puisse se conserver un temps 
infini sans fermentation ; nous en avons une infinité 
d'exemples et on ne sauroit révoquer en doute leur au- 
thenticité. 
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En 1707, on découvrit dans la citadelle de Metz un 
magasin de grains qui y avoient été placés en 1523, 
le pain qu'on en prépara fut trouvé très-bon , et en 
1744 le Roi et la famille royale goûterent du pain fait 

avec ce blé, récolté depuis plus de deux siècles. A Sedan 

on trouva pareillement une masse de blé qui existoit 
depuis 110 ans : tous ces blés étoient recouverts d’une 
croûte épaisse de quelques pouces, qui interdisoit la 
communication entre l'intérieur du monceau et l'air 
extérieur. 

On voit dans l’histoire combien les anciens pour se 
préserver de tout évènement fâcheux, étoient occupés 
dans les temps d’abondance à se ménager des armes 
contre les disettes , et l'on ne peut assez admirer la 
sagesse de leur administration, qui savoit faire un aussi 
heureux usage du superflu des bonnes années, pour 
subvenir aux besoins que les mauvaises occasionnent ; 
mais on a droit d'être surpris que leurs dépôts publics, 
leurs greniers de’ conservation aient demeuré imparfaits 
pendant autant de siècles. 

Ces citernes , ces puits profonds, ces creux souter- 
rains, trop vantés par les modernes, conservent à la vérité 
le blé à l'abri de l'humidité, de la chaleur et par con- 
séquent des insectes ; mais ils le raçcornissent et lui font 
acquérir les défauts qu’on reproche aux blés durs de 


plancher ; tous les moyens employés d’ailleurs pour 
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empêcher la pénétration de l'air font gâter une couche 
assez épaisse de grains, et la couche inférieure contracte 
souvent une odeur de moisi, de chanct, d'où il résulte 
un produit médiocre en farine et un pain moins sa- 
voureux. 

Mais on étoit trop heureux alors de pouvoir se pro- 
curer, dans les circonstances fâcheuses, de quoi sub- 
sister , et les défauts que nous remarquons pouvoient 
disparoître à côté des avantages de trouver l'abondance 
au sein même de la disette. Maintenant que la nature 
du blé est mieux approfondie, qu'il est aisé de con- 
server pendant quelque temps, sans en sacrifier une 
partie, les grains pourvus de la fraîcheur, de la couleur 
et de toutes les qualités qu’on desire rencontrer dans le 
bon blé nouveau ; pourquoi nos efforts ne tendroient-ils 
pas à ce but puisqu'il n’en coûtera pas plus de dépense 
et de soins? C’est sur ce principe qu'est fondée la mé- 
thode que nous proposerons bientôt, après avoir parlé 
de celle qui a le feu pour agent. 


ARR CE RE TXT IX 
CONSERVATION DUBLÉ PAR L'INTERMÈDE 
DU FEU. 

Il a bien fallu chercher à priver les grains de leur 
humidité quand ils en contenoient assez abondamment 


pour menacer ruine et ne pouvoir être moulus conve- 
nablement. 
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Dans les endroits où l’on bat le blé aussi-tôt qu'on 
l'a récolté, on devroiïit toujours avoir la précaution de 
l’exposer au soleil avant de le porter au grenier ; cette 
précaution , en faisant dissiper l’eau de végétation qu'il 
perd dans le gerbier ou à la grange l’'empêcheroit de 
s'échauffer et de contracter une mauvaise odeur. Mais il 
n’y a que la chaleur du feu qui dans l'espace de vingt- 
quatre heures puisse mettre le blé le plus humide en 
état de se conserver et de se transporter au loin sans 
subir des ayaries. 


Ples etuses. 


Toute l'Europe a applaudi aux opérations que M. 
Duhamel a exécutées en petit et en grand sur cette ma- 
tière, avec un désintéressement et un patriotisme dignes 
des plus grands éloges. Mais malgré notre vénération 
pour ce laborieux citoyen , nous n'avons pu nous 
dispenser de faire, de son vivant, quelques objections 
contre l’étuve, contre cette invention que nous ne nous 
lassons point d'admirer tout en la critiquant. 


Défauts de l’étuve. 


Quelque familier que l’on soit avec l'étuve, il est 
impossible de fixer le temps que le grain doit y séjour- 
ner, ni de déterminer au juste le degré de chaleur con- 
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venable pour sa parfaite dessication : la plus modérée 
préjudicie toujours au commerce par le déchet prodi- 
sieux qu’elle occasionne au poids et à la mesure, par 
les frais de construction, de chauffage et de main- 
d'œuvre qu’elle entraîne ; elle enlève en outre au blé 
cet état lisse et coulant qu'on nomme la man; elle le 
rougit et elle efface les traces, les signes d’après les- 
quels on décide du terroir qui l'a produit, des bonnes 
ou mauvaises qualités que la saison ou les négligences 
lui ont données ; enfin la farine qui résulte d’un grain 
étuvé est toujours terne, et le pain qu'on en prépare, 
manque de ce goût de fruit qui caractérise ordinaire- 
ment les bons blés non étuvés. 


Insufhsance de l'étuve. 


Sans vouloir attacher à l'étuve plus d’imperfections 
qu'elle n'en a réellement, nous ferons seulement remar- 
quer que ses partisans séduits par un zèle assurément 
bien louable, ont étendu son pouvoir beaucoup trop 
loin, en annonçant que le feu appliqué au blé pour le 
dépouiller de son humidité surabondante, suffisoit en 
même temps pour le mettre à l'abri des insectes, pour 
faire même mourir ceux qui sy étoient déja intro- 
duits; qu'enfin on pouvoit l’abandonner ainsi au gre- 
nier sans avoir besoin de le remuer et de le travailler: 
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le malheur est que toutes ces belles promesses ne se 
soient jamais réalisées. 

D'abord les recherches savantes de M. Joyeuse, 
commissaire de la marine, ont prouvé que du blé étuvé 
n’en est pas moins susceptible de devenir la proie des 
insectes : ensuite les expériences en grand, entreprises 
par les ordres de M. Duverney, au parc de Vaugirard, 
nous apprennent que pour faire mourir la totalité des 
insectes qui se trouvent dans le blé, il falloit pousser 
la chaleur jusqu'au quatre-vingt-dixième degré; ce qui 
desséchoit trop le grain, et le torréfioit pour ainsi 
dire. Enfin , M. le Président de Meslay a démontré que 
du blé dépouillé de son humidité par l’étuve, ne tarde 
pas à la reprendre; et qu'abandonné en couches dans 
un grenier sec, il nen étoit pas moins propre à s'é- 
chauffer et à fermenter, si l’on n’a pas soin de le remuer. 
Tous ces faits attestés par les témoignages les plus irré- 
prochables, sont justifiés par de nouveaux essais, et il 
n’est plus permis de les révoquer en doute. 


U/tilité de l’étuve. 


Il seroit injuste de contester à l'étuve quelques avan- 
tages dont l'évidence est frappante. Exposons-les avec 
la même franchise dont nous avons usé relativement à 
ses inconvéniens ; nous n'avons nul intérêt à déguiser 
la vérité. 
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Toutes les années ne fournissent pas des grains sus- 
ceptibles de se conserver ; il en est auxquels les diffé- 
rens degrés de la végétation ont été si avantageux, que 
de ce concours de circonstances heureuses résulte une 
universalité de bonne espèce, qui fait époque parmi les 
_cultivateurs. Mais il y a des blés provenans d'années 
pluvieuses et de récoltes humides, qui menacent ruine 
dès qu'ils sont au grenier : l'air sec et frais seroit insuffi- 
sant pour enlever ou combiner sur le champ leur humi- 
dité surabondante, et prévenir la germination qui en 
est la suite. Il faut donc leur administrer un secours 
prompt, plus actif que le pellage et le criblage. 

Le feu seul alors , le feu est le moyen le plus 
efficace ; il met d'abord les grains en état de se con- 
server et de se moudre avec plus de profit, de four- 
nir ensuite des résultats moins médiocres; car il est 
inutile de se faire illusion. Un blé qui n'aura pas été 
récolté sec, ne pourra jamais réunir toutes les qualités 
que possède celui qui n’a pas été nourri d’eau, quels 
que soient les soins multipliés des marchands, lindus- 
trie des meüniers et la manipulation éclairée du bou- 
langer. Mais enfin ces avantages sont certains, et les 
inconvéniens naturels de l’étuve ne doivent être comptés 
pour rien quand il s’agit de sauver une provision; il 
suffit que son usage ne puisse nuire à la santé. 


Cependant, quoiqu'on soit assez généralement d’ac- 
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cord sur l'utilité de l'étuve dans tous ces cas, ou pour 
faire perdre aux grains, tels que le sarrasin , le maïs 
et les semences lésumineuses , leur viscosité natu- 
relle, on ne doit jamais s'en servir pour ceux destinés 
à la reproduction. Trop d'exemples prouvent combien 
le germe souffre étant exposé à la chaleur du feu : nous 
sommes donc forcés de convenir que le succès de l’é- 
tuve dépend encore de plusieurs circonstances difficiles 
à saisir et à concilier. 

Pourquoi les auteurs qui ont prétendu faire du feu 
l'agent exclusif de la conservation des grains, en 
présentant l’étuve comme un des moyens les plus salu- 
taires, ne font-ils pas leurs efforts pour ajouter à cet ins- 
trument ce qui lui manque, pour le rendre moins coû- 
teux, plus commode et plus utile : c’est-là au moins 
où devroient aboutir toutes leurs recherches. 


OBISIE RVAALT FOÛNES. 


On a eu bien tort sans doute de comparer le dessé- 
chement du grain opéré par l’étuve, à celui qui résulte 
de l’action de l'air. Le premier a lieu très brusquement. 
D'abord le blé augmente de volume ; l'humidité de 
végétation , celle qui appartenoit à la bonne nature de 
blé, se raréfie et s’'évapore ; mais celle qui entre comme 
partie constituante est forcée de quitter son aggréga- 
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tion par un degré de chaleur que n'a aucun climat; 
elle entraîne avec elle un principe odorant, que nous 
noimmons l'esprit recteur, combine ou altère les autres 
principes, ce qui apporte nécessairement dans la consti- 
tution du grain un dérangement réel, dérangement 
dont le germe reproductif se ressent le premier. 

Le desséchement du blé par lintermède de l'air, est 
absolument différent ; il n’y a que l'humidité surabon- 
dante qui s'évapore insensiblement, tandis que l’autre 
se combine plus exactement, sans qu'aucun des prin- 
cipes se trouve dans un état de chaleur qui les appro- 
che de la décomposition. Ainsi le grain arrive peu 
à peu à l'état d’un blé vieux, dont la farine, comme 
on sait, n'a plus ce moelleux, faute d'humidité néces- 
saire , et ne donne qu’un pain peu savoureux ; tandis que 
par le moyen de l’'étuve, cet état, qu'on peut comparer 
à celui qu'ont les semences légumineuses quelques an- 
nées après leur récolte, est l'ouvrage de vingt-quatre 
heures. 

Mais autant l’étuve préjudicie aux grains qui réunis- 
sent toutes les qualités requises, autant elle pourra de- 


venir utile lorsque nous aurons de grandes provisions 
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à garder, que le sol de notre habitation sera humide, 

que les grains récoltés dans un temps pluvieux, seront 

disposés à passer à la germination, ou à contracter 

un peu d'odeur. Elle enlèvera aux blés médiocres l'eau 
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surabondante, combinera celle qui est essentielle, dé- 
truira leur état gras et visqueux ; enfin elle achèvera la 
maturité : ce qui les mettra en état de se conserver plus 
long-temps , et les rendra un peu moins susceptibles de 
l'attaque des insectes. Malgré cela, c'est toujours un 
malheur d’avoir besoin du secours de l'étuve, pour 
donner aux blés tous ces avantages. 

En attendant qu'à limitation des Chinois, nous éta- 
blissions des étuves publiques , les Seigneurs pourroient 
faire ménager, au-dessus des fours banaux, une espèce 
de chambre, dans laquelle les grains de tout un can- 
ton, trop nouveaux, trop humides, naturellement gras, 
acquerroient en moins de vingt-quatre heures, sans 
beaucoup d’embarras et de frais, la faculté de se mou- 
dre avec plus de profit, de fournir, moyennant cette 
dessication préalable, une farine plus abondante, plus 
susceptible de se conserver, et de devenir au pétrin 
d’un meilleur travail. 

Mais nous ne saurions trop le répéter, quel que soit 
l'état où se trouve le blé, les laboureurs ne le conservent 
presque jamais conformément à sa nature et aux vrais 
principes. Le premier objet qu'ils doivent se proposer, 
est le nettoiement ; et rien n’est moins parfait : le grain 
à moitié purgé de ses parties hétérogènes, est amon- 
celé dans un endroit ouvert de toutes parts, exposé 


aux influences de l'air, à la voracité des animaux de 
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toute espèce. Nous allons indiquer un dernier moyen, 
pour éviter tous ces vices de localité, et les inconvé- 
niens perpétuels auxquels le grain est assujetti, tant 
qu'il reste entre les mains du cultivateur. Ce moyen 
est on ne peut plus praticable dans une province où 
les grains appartiennent presque toujours à des récoltes 
sèches, qui ont rarement un excédant d’eau de végé- 
tation à perdre. 


AR TLC EE XX. 


CONSERVATION DES BLÉS EN SACS ISOLÉS. 


Dès que le blé est entiérement nettoyé de toutes ses 
hétérogénéités, parfaitement sec et exempt d'insectes, 
il faut , au lieu de l’abandonner en couches ou en tas, le 
mettre dans des sacs, et placer ces sacs par rangées droi- 
tes dans le grenier ,en ne laissant que la place nécessaire 
pour passer entre les murs ; ce qui forme autant de vides 
par lesquels l'air agité circule et rafraîchit le grain. Cha- 
que sac doit être réglé sur des mesures et des poids 
conformes à ceux du pays, en observant de faire en- 
sorte qu'ils en renferment le plus possible, parce que 
plus le sac aura de capacité, plus le même local pourra 
contenir de grain. | 

On isolera ces sacs avec des petits morceaux de bois, 
qu'on fixera à leur circonférence par le moyen d'un 
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petit crochet attaché à leur extrémité, et qu'on mettra 
à la partie du sac la plus saillante. 

Cette méthode simple et facile épargne du temps, 
des soins et des dépenses, employés souvent en pure 
perte par les moyens ordinaires: les sacs isolés doi- 
vent être considérés comme autant de petits greniers 


renfermés dans un grand. 


Avantages des sacs isolés. 


La méthode de conserver ainsi les grains est égale- 
ment applicable aux farines; elle réunit une foule d’a- 
vantages dont on va présenter ici les plus essentiels, 
afin de pouvoir les comparer aux inconvéniens des au- 
tres pratiques usitées. 

1°. Le blé étant mis en sacs aussitôt qu'il a été par- 
faitement nettoyé et ventilé, procure la facilité de voir le 
rapport entre la mesure livrée et celle que présente la 
mise en sacs, déduction faite des criblures. 

2°. Il n’en coûtera plus aucuns frais de main-d'œuvre 
et de déchet, quelque long que soit le séjour du blé 
au grenier. 

3°, On évitera le dépérissement du blé abandonné à 
l'action de l'air, aux animaux qui y ont accès, aux 
ouvriers employés à la manutention. 


4°, Le même grenier pourra contenir du blé en sacs, 
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une fois autant et même plus que lorsqu'il est répandu 
sur le plancher à la manière ordinaire; on pourroit 
même, dans des circonstances, augmenter et doubler 
les sacs , en les mettant au-dessus de la première ran- 
gée. 

5°. Les fermiers seront à portée de conserver les pro- 
duits de leurs moissons d’une année à l’autre, sans dan- 
ger, sans frais, sans quitter leurs champs un jour favo- 
rable aux ensemencemens, à la récolte , en un mot, 
sans qu'il soit nécessaire d'employer un aussi grand 
emplacement. 

6°. Les particuliers logés étroitement, auront la fa- 
culté de conserver à peu de frais leurs provisions, dans 
tous les endroits de la maison, sans courir aucun ris- 
que de la part du local. 

7. On aura la facilité de visiter, quand on voudra, 
les sacs , de les examiner, de les déplacer , de les re- 
muer, sans occasionner de déchet. 

8°. Si les rats et les souris percent un sac, ils ne 
pourront s'y retrancher long-temps sans être apperçus ; 
s'ils parviennent à établir leur domicile dans le grenier, 
les chats leur feront la chasse avec plus de facilité : on 
pourra d’ailleurs se servir, pour les exterminer, de tous 
les moyens connus, sans aucun danger pour la denrée. 

9". Un grain gâté peut, à la manière des levains, 


jeter la corruption dans des masses où il est difficile 
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ensuite d'arrêter ses eflets rapides, tandis que dans ce 
cas il n’y auroit qu'un sac à séparer et à travailler. 

10°. Si un sac placé au fond d'un bateau, ou resté 
un certain tems auprès des murs, a déja contracté une 
disposition à s’échaufler et à fermenter; pour y remé- 
dier, il sera possible de l'éloigner des autres sacs, de 
le remplacer ou de l'employer, sans que la totalité puisse 
en recevoir du dommage. 

11°.Le nombre des sacs pouvant se compter par ran- 
gées , et le vide qu’un seul occasionne devenant très- 
sensible, on s’appercevroit à l'instant du tort qui se 
feroit au grenier. 

12°. Ceux qui auront la direction des magasins, man- 
queront de prétextes pour compter des frais d'entretien 
et de déchets, qui souvent montent à deux pour cent 
du prix d'achat des grains. 


OBSERVATIONS. 


Quoiqu'on ne puisse contester les avantages de la 
méthode proposée , il n’est pas douteux que la pre- 
mière mise des sacs, et leur entretien ensuite, ne 
donnent lieu à quelques objections, parce que assez 
ordinairement on est plus frappé de la dépense du mo- 
ment que des bénéfices à venir. Maïs on observera que 
cette première mise une fois faite, sera amplement 
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compensée par les avantages sans nombre qui en seront 
la suite. 

Connoît-on bien les pertes réelles en grains qu'on 
éprouve annuellement par les autres méthodes? Pour 
manœuvrer les grains, ne faut-il pas des cribles, des 
pelles, des balais et d’autres ustensiles qu'on est obligé 
de renouveler? Calcule-t-on souvent les déchets et au- 
tres frais de main-d'œuvre, que la saison, le local et 
la nature de l’objet rendent quelquefois indispensables ? 
Distingue-t-on parmi ces déchets ceux qui viennent 
de l'infidélité, d'avec ceux au contraire qui appartien- 
nent aux suites de la pratique défectueuse, qui, dans 
l'un et dans l’autre cas, sont toujours considérables ? et 
comme il est toujours nécessaire d’avoir un certain 
nombre de sacs pour le transport au marché, au mou- 
lin, au magasin, croit-on qu’en les vidant, les rem- 
plissant et les entassant les uns sur les autres, on ne les 
use pas beaucoup plus vîte, qu’en les laissant debout 
et isolés sans y toucher. 

Mais sans accumuler ici les faits bien capables de 
justifier les avantages des sacs isolés, parcourons lhis- 
toire des siècles les plus reculés, et nous verrons que 
ces urnes, ces jarres, ces corbeilles, dans lesquelles 
nos bons aieux gardoient leurs provisions, étoient fon- 
dées sur les mêmes principes ; nous verrons que toutes 
les méthodes de conserver les grains en petites et en 
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grandes meules , en gerbe , en épis, dans la paille 
au vent, dans des nattes en forme de paniers, ou de 
sacs, dans des citernes revêtues intérieurement de 
paillassons , dans des barils, des caisses, des greniers 
à compartimens ; nous verrons que toutes ces métho- 
des ont pour but de conserver la denrée principale sans 
aucuns frais : toujours on cherche à empêcher que l'air 
chaud et humide ne s’y introduise , à entretenir assez 
de froid et de sécheresse pour que les parties consti- 
tuantes se trouvant dans un état d’immobilité et d’iner- 
tie, les grains se conservent en bon état, sans souf- 
frir de déchet , sans avoir besoin d’être travaillés. 
Mais ne sait-on pas que dans les années où les grains 
sont difficiles à garder, les vices des méthodes occa- 
sionnent des pertes considérables, et que par la sup- 
pression des frais, des déchets et des avaries, on peut 
calculer que sur vingt années on en gagnera une au 
moins ? Toutes ces considérations démontrent combien 


on doit être attentif au moyen proposé. 
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DECLACHAT DU BL 


Nous avons dit que le concours de tous les sens 
devoit être invoqué lorsqu'il s’agissoit de fixer son choix 
sur la qualité du blé; mais leur témoignage est souvent 


mis 


( 1217 
mis en défaut par une coupable industrie , toujours 
aux aguets pour tromper la bonne foi confiante. 

IT est affligeant sans doute que dans un commerce d’où 
l'amour de l'humanité, ce sentiment si pur et si naturel, 
sembleroit devoir bannir toute infidélité, tout intérêt 
sordide, on voie cependant les fraudes se multiplier 
à mesure que les grains passent en des mains diffé- 
rentes. Mais nous n'avons intention de considérer le 
commerce du blé, que relativement à notre objet : trop 
d'ouvrages dictés par l'amour du bien ou par l'intérêt 
personnel, ont traité cette question sous tous ses points 
de vue. 

Le commerce du blé se fait de différentes manières. 
Tantôt le boulanger achète chez le laboureur; tantôt 
c’est chez le marchand ou au marché qu'il vient s’ap- 
provisionner ; souvent enfin le commissionaire le re- 
présente : dans chacun de ces cas, il y a des règles à 
suivre, tant pour tirer parti de la qualité du blé, que 
pour éviter les infidélités du commissionnaire sur- 


tout, qui, quelquefois, trompe celui de qui il achète 
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et celui pour qui il achète. 

Nous croyons que le boulanger devroit toujours pré- 
férer de faire ses achats au marché, parce que, indé- 
pendamment de l'avantage qu’il auroit de tirer de la 
première main, et de ne pas être trompé sur le prix 
courant , l’objet seroit toujours devant ses yeux, et il 
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pourroit s'assurer de la qualité à mesure qu’on videroit 
les sacs. 

Une vérité dont on ne sauroit assez se pénétrer, c'est 
que le vendeur, quel qu'il soit, a le plus grand intérêt 
de présenter sa marchandise sous la plus belle appa- 
rence. Il est donc nécessaire que les moyens dont il 
se sert pour y parvenir, soient parfaitement connus 
de celui qui achète. 

Si l’on traite d’après l'échantillon, ce dernier , quoi- 
que conforme au blé dont il est l’image, ne peut-il 
pas tout naturellement acquérir de la supériorité, sans 
que la fraude s’en mêle? D'abord si on l’apporte dans 
la poche pour le montrer, il devient plus lisse par le 
frottement, et plus sec par la chaleur : lôte-t-on du 
petit sac qui le contenoit , ceux qui l’examinent le 
font sauter dans la main, en dissipent la poussière; et 
tout en reprochant au vendeur les défauts de sa mar- 
chandise, ils en rejettent insensiblement les grains 
vides, les semences étrangères. Ce sont donc eux- 
mêmes qui, sans s'en appercevoir, rendent insensible- 
ment l'échantillon d’un blé de médiocre qualité, pareil 
a celui des meilleurs blés. 

Supposons maintenant que le dessein soit pris d'offrir 
un échantillon différent du blé qu'on a intention de 
vendre, on ne sauroit alors être trop sur ses gardes. 


Si le grain est en tas dans un des angles du grenier, 
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ou qu'il soit répandu en couches sur le plancher, la 
superficie peut être d'une autre qualité que le fond , 
et le centre peut ne pas ressembler aux côtés ; s'il est 
au marché, l'entrée et le fond du sac peuvent se res- 
sembler, tandis que le milieu sera différent ; et si l’ob- 
jet de la vente est considérable, le dessus de la pile des 
sacs sera conforme à l'échantillon, tandis que le mar- 
chand , abusant de la confiance du boulanger séduit 
par cette régularité illusoire, aura glissé, à la faveur 
de la quantité, plusieurs sacs de blés inférieurs. 

Ces observations , dont la vérité ne se justifie que 
trop souvent, devroient bien rendre le boulanger cir- 
conspect dans ses achats. Lorsqu'il s'approvisionne , 
il pourroit diviser l'échantillon en trois parts, qui 
seroient cachetées sur ficelle , et contiendroient un écrit 
signé du vendeur et de l’acheteur, exprimant la mesure, 
le poids et le prix du grain, la quantité qu’on en a 
acheté, et l’époque où on doit le fournir. L'un reste- 
roit entre les mains du marchand; le boulanger gar- 
deroit l’autre ; le troisième échantillon enfin serviroit 
de pièce de comparaison. 

Il seroit nécessaire, lorsque le boulanger auroïit acheté 
au grenier ou dans les magasins, d'enlever le blé du 
fond du tas avec la pelle, pour le confronter avec celui 
de la superficie, d’enfoncer la main de plus en plus au- 


tour du tas et dans le centre ; mais au marché, il fau- 
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droit réserver le dernier sac qui a servi de montre, et 
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comparer, sans discontinuer, chaque sac, jusqu'a ce 


que tout le grain soit mesuré. 

Enfin il faudroit, pour prévenir tous les inconvéniens, 
que le commerce des blés se fit au poids et à la me- 
sure. Ces deux moyens employés, toujours concurrem- 
ment, procureroient beaucoup d'avantages pour le 
public : cette loi préviendroit une foule d'abus , entre 
autres celui des blatiers, qui mouillent souvent leurs 
grains pour leur faire acquérir une augmentation en 
poids et en volume. Ces marchands ambulans n’achè- 
tent la plupart du tems que des blés très-inférieurs, 
qu'ils revendent après cela aux particuliers pauvres ou 
aux boulangers de campagne. Heureusement que ceux-ci 
les consomment sur le champ ; car de pareils grains, 
surchargés artificiellement d’eau, seroient bientôt alté- 
rés. 


OBSERVATIONS. 


Ces précautions essentielles dans les achats, ne sont 
ni gênantes ni coûteuses ; en rendant le boulanger 
sûr de son blé, elles lui donneront de la tranquillité 
sur les besoins de sa consommation : elles intéressent 
donc à-la-fois sa fortune , sa réputation et le bien 
public. 


Dans le cas où il arriveroit un renchérissement ino- 
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piné depuis l'instant où le blé seroit vendu, jusqu'à 
celui où l’on seroit convenu de le livrer, la cupidité 
aux aguets ne pourroit plus en imposer à la bonne foi 
confiante ; les échantillons cachetés et déposés devien- 
droient des preuves juridiques pour le vendeur comme 
pour l'acheteur ; et à l'ouverture du sac, on décideroit 
aisément lequel des deux seroit fondé en plainte. 

Mais quoique la pesanteur spécifique soit, comme 
nous l’avons dit, un des moyens les plus certains pour 
juger de la qualité du grain, il est essentiel en ache- 
tant au poids, de mesurer ensuite, puisque le setier 
d’un bon blé sec pourroit donner, s’il étoit humecté, 
près d’un boisseau ou vingt livres de plus, sans pour 
cela fournir davantage de pain que le même grain 
auquel on n’auroit\pas ajouté d’eau. 

Il y a une autre fraude dont il convient d’avertir 
encore le boulanger ou le marchand de farine : lors- 
qu'un setier de blé de tête, mesure de Paris, doit 
peser deux cents cinquante livres, le marchand ou le 
commissionnaire l'envoie au moulin où le boulanger 
fait moudre ; ce dernier croit avoir le blé qu'il a acheté, 
puisque le meûnier lui mande qu'il pèse le poids an- 
noncé ; mais pour donner le change sur cette pesan- 
teur spécifique, au lieu de livrer le blé convenu de la 
meilleure qualité, on en achète d'autre très-inférieur, 


dans des endroits éloignés ; et on le substitue à la place 
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en y ajoutant l'excédant du poids de celui qui a été 
vendu. En supposant que cet excédant aille à dix livres, 
c’est à peu près un demi-boisseau, qui vaut vingt sous: 
le marchand gagnera donc quarante sous au moins. 

Cette fraude est d'autant plus préjudiciable, qu'in- 
dépendamment de la perte réelle, il n’a pas la qualité 
de blé sur laquelle il compte, et que souvent il accable 
de reproches le meunier qui n’a aucun tort. Mais, nous 
ke répétons , si le boulanger ne veut plus courir les ris- 
ques d’être trompé dans ses achats, il doit comparer 
chaque fois la mesure au poids , examiner si le fond 
des sacs est semblable à la superficie, ayant continuel- 
lement devant lui l'échantillon ou la montre, quand 
on vide dans la mesure ou dans la jarre. 

Nous sommes bien fàchés que les malversations de 
quelques particuliers faisant le commerce des blés, 
nous aient forcé de donner ces observations ; car il 
existe. beaucoup d'endroits où aucun écrit, aucunes 
précautions ne sont en usage, ni nécessaires, et où il 
règne une bonne foi, une candeur dignes de l’âge d'or. 
Nous aimons à croire que c’est ainsi que les choses se 
passent en Languedoc. 
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TRANSPORT ‘DU BLF. 


Il ne suffit pas d’avoir pris les mesures les plus sages 
pour avoir des blés purs, nets, et de bonne qualité, 
pour ne pas être trompé dans les achats ; il est néces- 
saire encore de veiller à ce qu'ils arrivent à leur des- 
tination, pourvus de tous les avantages qu'ils avoient 
au départ du grenier. 

Il convient, avant de sortir le blé du magasin, pour 
le voiturer par eau ou par terre, de le passer au cri- 
ble, quelles que soient sa pureté, sa netteté et sa séche- 
resse, parce que sur la route, principalement dans de 
longs trajets, il a toujours plus de propension à se 
charger d'humidité ou à s’échaufler, sur-tout quand il 
est à nu. Il est bon encore d'examiner si les sacs sont 
en bon état. T'outes ces circonstances intéressent la con- 
servation et l’économie. 

Si le blé est destiné à être transporté par eau, il 
faut que l'endroit où on le déposera, en attendant qu’on 
le charge sur le bateau, soit propre et à l'abri des 
injures de l’air; on doit encore former un soustrait de 
claies, élevé du fond du bateau, et posé sur des pièces 
de charpente. On recouvrira ces claies avec de la paille 


sèche, afin que l'air circule et entretienne la fraîcheur; 
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et on isolera le blé sur les côtés du bateau, pour le 






mettre également à l'abri de l'humidité. On recouvrira 


les bateaux avec des bannes disposées de manière à 


ESS 
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| faciliter l'écoulement des eaux pendant les pluies et les 
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| orages. 

| On pourroit encore transporter le blé en sacs par 
eau : ce moyen épargne les frais de vider , de remuer, 
et les déchets inévitables pendant les transports les 


mieux soignés , ainsi que les frais qu'exigent les déchar- 


| 
| gemens, sans compter que le blé parviendra dans le 
| même état de sécheresse et de netteté où il se trou- 
| voit au sortir du grenier. On ne sauroit disconvenir 
| que les mêmes moyens ne puissent être employés 
| avec un égal succès, pour le transport des blés par 
terre. 
#3 Mais dans quelque état que soit le blé arrivé à sa 
destination, l'usage du crible est encore une chose 


indispensable. On ne doit pas perdre de tems pour le 


reprises, pour lui faire perdre l'humidité, la chaleur et 


| 
| 
| 
| porter au grenier , le remuer et le cribler à plusieurs 
| 
| l'odeur qu'il auroït pu contracter en route, et lui resti- 
| 


tuer son premier degré de bonté; enfin c’est le seul 


| moyen de préparer le blé à soutenir la durée des voyages. 


OSBISSE RIV AT IO NS: 


S'il y a des précautions à prendre pour ne pas être 
trompé 
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trompé dans les achats en blé, il ne faut pas moins 
veiller à ce que le grain ne soit pas changé en route, 
ni négligé dans son transport : tout ce qui peut inté- 
resser l’art du boulanger, doit être pour nous un objet 
principal. 

Nous présumons donc que le blé est de bonne qua- 
lité, qu'on aura prescrit au commissionnaire les règles 
qu'il faut suivre dans l'achat, qu'il aura comparé la 
mesure du marché où il achète, avec celle du canton 
qu'il habite, qu'il aura calculé les frais de voyage, de 
louage de sacs, et autres dépenses d'exportation , qu'il 
sait enfin à combien reviendra le blé rendu chez lui; 
il doit ensuite faire attention de marquer et contremar- 
quer les sacs de son nom, pour éviter les erreurs, les 
méprises, les échanges , et à mesure qu'on y met les 
grains, de plomber et cacheter sur la ficelle. Il faudroit 
sur-tout que les bateaux et les voitures destinés au 
transport des OTains , fussent exactement couverts et 
construits de manière que l'humidité y pénétrât difici- 
lement, que les sacs fussent arrangés , garnis et par- 
faitement isolés, sans quoi l’on ne doit pas espérer que 
le grain arrive sans avoir été fatigué sur la route, et 
même avarié. 

La méthode des sacs isolés pourroit donc non-seu- 
lement être adoptée dans les voitures et les bateaux, 
pendant le transport par eau ou par terre, mais encore 
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dans les halles, dans lès ports, et en général dans 
tous les endroits où l’on décharge les grains, soit comme 
dépôts , soit comme approvisionnemens. 

Quand cessera-t-on d’entasser les sacs les uns sur 
les autres, quelquefois à plus de vingt pieds de hau- 
teur, et plusieurs piles réunies ensemble ? Dans quels 
lieux, dans quel tems cette pratique est-elle suivie? 
sur un sol humide, lorsqu'il fait chaud, quand les 
grains proviennent de récoltes pluvieuses, et après leur 
transport dans des voitures mal couvertes. On ne nous 
opposera pas sans doute les soins et les embarras que 
cette méthode entraîneroit : que sont de pareils obsta- 
cles, lorsqu'il s’agit de conserver dans toute leur bonté 
des matières de premier besoin, dont les pertes réu- 
nies auroient sufh pour la nourriture d’un canton, dans 
lequel ils causent au contraire la cherté et souvent la 
disette ? 

Après avoir considéré le blé sous tous les points de 
vue qui pouvoient servir à le faire connoître dans les 
divers états où la nature le présente; après avoir ex- 
posé les différentes précautions et les travaux néces- 
saires pour lui conserver ses bonnes qualités, ou lui 
Ôter les défauts que des accidens ou des négligences 
lui. avoient communiqués ; un autre objet doit nous 
occuper. Alors d’autres soins, d’autres manipulations : 


une première décomposition mécanique va lui faire 
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perdre son nom, sa forme et ses propriétés ; ses par- 
ties constituantes, distinctes et séparées pour ainsi dire 
dans le grain, seront désunies, puis confondues et 
mélangées ; l'écorce ou enveloppe qui lavoit garanti 
des influences de l'atmosphère, va en être rejeté; 


enfin ce ne sera plus du blé. 
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DEUXIEME PARTIE: 


DE LEA M'EUNERT TE. 


= D a 
——— 


= 


D : 
qe 


L'EXPÉRIENCE journalière prouve que le blé le plus 


parfait au sortir du grenier peut perdre de ses qualités 
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par l'ignorance du meunier ou par l'imperfection du 
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moulin ; qu'il y a autant de différence entre un bon 


et un mauvais moulage, qu'il en existe entre un blé 
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d'élite et un blé inférieur. On doit donc regarder la 
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mouture comme la première opération du boulanger ; 


EEE 


et sous ce point de vue elle mérite d’être traitée par- 
ticulièrement dans cette seconde partie. 
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DES SOINS PRÉALABLES A LA MOUTURE. 


+ 


En supposant que toutes les conditions nécessaires 
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pour obtenir des blés nets, aient été parfaitement rem- 
plies par le laboureur ou par le commerçant, on pour- 
roit les envoyer au moulin sans aucune opération préa- 
lable. La poussière qui auroit pu s’introduire au gre- 
nier par les mailles de la toile du sac, ou qui se dé- 
tache toujours à mesure que le grain sèche, seroit 
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facilement séparée, au moyen d'un crible placé au- 
dessus de la trémie ; opération qui sert encore à rafrai- 
chir le grain, à dissiper l'odeur qu'il auroït pu contrac- 
ter, et à le mettre en état, en subissant l’action des 
meules, d'acquérir le moins de chale ur possible. 

Une précaution essentielle qu’'exige le blé le plus 
parfait , c'est que quand les eaux sont basses, ou quand 
le tems est calme, il faut éviter d'en envoyer moudre 
une plus grande quantité que le local du meunier ne 
le permet ; car c’est souvent là que le grain négligé, 
abandonné, perd de ses bonnes qualités. Il est donc 
prudent, lorsqu'on entreprend la mouture d'une pro- 
vision de blé considérable, de ne le faire transporter 
au moulin qu'a mesure que l’on moud, parce que ne 
pouvant seul jouir du moulin, il est nécessaire, comme 
dit le proverbe, que chacun engraine à son tour. 

Si l'on est forcé de se servir des blés nouveaux avant 
qu'ils aient ressué au grenier , il faut toujours faire 
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ensorte de les mêler avec des blés vieux ; la mouture 
s’en fait plus aisément, et ceux-ci produisent une farine 
qui donne par ce moyen au pain le goût de fruit. 

Mais ce mélange ne doit avoir lieu que pour les blés; 
car nous ne pouvons nous dispenser de désapprouver 
l'usage adopté en quelques cantons du royaume, d’en- 
voyer moudre à la fois plusieurs espèces de grains, 
dont la nature, la configuration et le volume étant 
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entierement différens, exigent chacun une mouture par- 
ticulière. Jamais ils ne peuvent donner une farine aussi 
abondante que s'ils eussent été écrasés séparément. Il 
faut donc toujours les moudre à part, quoiqu'on ait 
l'intention de mêler ensuite leurs farines. La pratique 
contraire produit encore une perte considérable : ainsi 
le particulier et le meunier ont le plus grand intérêt de 
la rejeter. 

Les blés, sans avoir été soumis à l’étuve, peuvent 
avoir acquis une sécheresse précieuse pour la qualité 
du pain, mais préjudiciable à l'opération qui doit les 
convertir en farine: car, pour bien moudre le blé, il 
faut qu'il conserve une portion d'humidité, sans la- 
quelle la totalité du grain se pulvérise au même de- 
ré, et occasionne beaucoup de déchet. Le son égale- 
ment divisé passe à travers les bluteaux les plus serrés, 
se mêle à la farine; d'où ilne résulte qu’une farine terne 
et piquée de son, ce qui lui enlève sa valeur dans le 
commerce et dans le pain qu’on en prépare. Le blé du 
Languedoc est toujours dans ce cas : il faut constam- 
ment lui restituer l’eau que le même grain de contrées 
moins chaudes a souvent par surabondance; ce qui 


exige une conduite entièrement opposée. 


Mouillage du blé. 


Cette opération ne doit pas avoir lieu avant que le 


64961 
blé ne soit préalablement bien criblé, et qu'on ne soit 
assuré de jouir du moulin quelques jours , sur-tout 
pendant les vives chaleurs de l'été; car le blé ainsi 
arrosé d’une humidité étrangère, courroit les risques 
de fermenter et de se détériorer d'autant plus vite 
qu'il seroit entassé et en masse considérable. 

Sur un quintal de blé on répand, selon qu'il est 
plus ou moins sec, sept à huit livres d’eau à différentes 
reprises, par le moyen d’un arrosoir, ayant soin de 
remuer sans discontinuer, afin que le grain en soit 
pénétré. On réunit ensuite la masse, et vingt-quatre 
heures après le mouillage on la met en sacs. Le blé 
fumecté de cette manière donne des résultats plus par- 


faits sans avoir aucun inconvénient. 


OBSERVATIONS: 


Les blés qui auront contracté à leur superficie une 
odeur de moisi, faute d’être remués au grenier, ceux 
auxquels les insectes ont communiqué leur émanation, 
enfin les blés recouverts de noir, tous ces grains ava- 
riés dont nous ayons déja parlé, étant lavés à grande 
eau la veille de leur emploi au moulin, acquerront en 
même tems la qualité pour laquelle nous venons de re- 
commander le mouillage. Mais, autant qu’on le peut, 


il faut choisir le moment favorable pour faire moudre, 
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se précautionner contre les inondations, le tems calme 
et les gelées qui suspendent le jeu des moulins à eau 
et à vent ; enfin avoir toujours de la farine en avance, 
pour ne pas se laisser prendre au dépourvu. 

Une autre précaution que doit prendre le particulier 
qui fait moudre, c'est de ne jamais abandonner le son 
au profit de son domestique, parce que celui-ci en- 
voyé au moulin pour y servir le grain, ne veillera 
point à ce que le blé soit moulu avec avantage; que 
le meunier auquel il aura pu recommander ses inté- 
rêts, moudra et blutera mal, donnera de son gras à 
la servante et peu de farine à la maîtresse. On ne 
sauroit trop éviter de fournir à autrui l'occasion de 


tromper. 


APR ET CEE EL 


D E LA MESO USTSUTR*E; 


Sans rappeler ici par leurs noms physiques, les dif- 
férentes parties constituantes du blé, nous nous bor- 
nerons à faire remarquer qu'il porte avec lui trois 
caractères distinctifs dans les mains du meunier : l'en- 
veloppe qui est le son; la farine déja divisée dans le 
grain dont elle occupe le centre, qu'on désigne sous 
le nom de farine de blé ; enfin un autre produit, le 
plus voisin de l'écorce, et qui étant détaché se pré- 

sente 
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sente sous la forme de petits grains, vulgairement 
appelés gruaux. Or l'art de moudre consiste à séparer 
ces différentes parties les unes des autres, à conserver 
à chacune les propriétés spécifiques qui les caracté- 
risent. On reconnoît enfin qu'une mouture est bien 
faite lorsque le son vient rouler au-dessus, et qu'il 
cherche à se séparer de la farine. 

Suivons maintenant le blé au moulin, et examinons 
ce qu'il devient dans l'opération de la mouture. Le 
grain tombé de l’auget et arrivé sous les meules, y est 
d’abord déchiré, brisé, comprimé, écorcé; et passant 
du centre à la circonférence, la partie divisée, et con- 
nue dans le commerce sous le nom de farine de blé, 
se sépare du gros son; et l’autre qui est la substance 
la plus dure, la plus sèche et la plus pesante, les 
gruaux enfin échappent à la première trituration, et 
se présentent en grains ronds, plus ou moins blancs, 
revêtus à leur superficie d’une pellicule mince. Ces 
trois résultats se montrent constamment dans une mou- 
ture quelconque. Ces gruaux autrefois si méprisés, 
aujourd’hui traités comme le grain lui-même, étant 
reportés plusieurs fois sous les meules, fournissent plus 
des trois quarts de leur poids en farine blanche, dési- 
gnée par les noms des moutures qu'on en fait; et les 
sons réduits presque à leur état d'écorce, donnent en- 


core, par une suite de la perfection de la meunerie, 
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une farine bise qui peut contribuer à la nourriture. 
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Que la farine sortant des meules, soit blutée en 
même tems que lon moud, ou bien, que cette opé- 
ration de la mouture se fasse chez le particulier, de la 
même manière qu'elle se pratique au moulin, les pro- 
duits n’en seront pas moins semblables entre eux ; mais 
si les meules fatiguées, montées trop hautes ou tour- 
nant trop légèrement, n'ont fait que concasser le grain, 
il restera beaucoup de farine adhérente au son, tandis 
que ce sera la farine qui abondera en son, si les meules 
trop rapprochées, ou mues par un courant trop rapide, 
ont réduit une portion de l'écorce en poudre fine. 

C’est donc du premier broiement que dépend la per- 
fection de toutes les farines. Quel que soit le moulin 
dont on se serve, de quelque manière que l'on procède 
à la mouture, quelle que soit l'espèce de grain qu’on 
y soumette, la bluterie la mieux conditionnée et tous 
les soins ne pourront jamais restituer à une farine 
les qualités qu'une mouture défectueuse lui aura fait 
perdre; car le mal est déja décidé avant qu'elle arrive 
à la huche. On ne sauroit donc être trop attentif à 
cette première opération, qui fait la base d'une bonne 
mouture, puisqu'une fois manquée , il n’est plus possible 
d'y revenir. Quel remède en effet employer, si le son 





( 139 ) 


en est divisé au même point que la farine, si celle-ci a 
éprouvé un degré de chaleur assez considérable pour 
être altérée dans ses principes ? Les suites de ce dernier 
inconvénient sont trop importantes pour ne les pas 
exposer ici. 

À Ro TE GLEES BEL 


DES EFFETS DES MEULES SUR LE BLÉ. 


Les effets du feu sur les grains sont connus : ceux 
qu'ils éprouvent par l'action trop violente des meules 
peuvent leur être comparés ; et nous ne pensons pas 
qu'il soit permis d'en douter, d'après une suite d'expé- 
riences entreprises à dessein de les démontrer : con- 
tentons-nous d'en présenter les principaux résultats. 

La chaleur que les blés éprouvent en se convertissant 
en farine, est d'autant plus considérable qu'ils sont plus 
humides , que le courant d’eau ou de vent est plus ra- 
pide, et que les meules sont plus où moins serrées : 
mais il est de la dernière conséquence en meunerie, 
que cette chaleur n'excède pas douze degrés au-dessus 
de la température, et que la farine enfin ne soit pas ce 
qu'on nomme brélée ou érouffée, parce que cet incon- 
vénient est aussi onéreux pour le boulanger que pour 
le consommateur. 

Or, dès qu'une farine examinée à l’anche, se trouve 
avoir une chaleur au-delà de douze degrés, on doit 
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être assuré que le moulin va trop vite, qu'il expédie 
trop de grain : en conséquence il faut alléger les meules, 
leur donner la quantité de blé relative à leur force, 
sans quoi le meunier mérite les reproches les mieux 
fondés ; car on doit toujours supposer qu'une farine qui 
a ce degré de chaleur à l’anche, en avoit davantage 
sous les meules, vu qu'en sa qualité de poudre blan- 
che elle est un mauvais conducteur de la chaleur. Elle 
la perd assez promptement, sur-tout quand elle est 
en petite masse , et presque réduite en vapeur. 

Pour mieux connoître l’altération successive que pou- 
voit éprouver le blé dans les moulins économiques, 
depuis la première jusqu’à la dernière mouture, nous 
avons comparé souvent toutes les espèces de farines 
entre elles, dans les moulins qui échaufloient le plus, 
et dans ceux qui échaufloient le moins ; nous avons 
constamment observé que la quantité de matière glu- 
tineuse a toujours diminué en raison du nombre de 
fois que les farines passoient sous les meules, et que 
celles-ci donnoiïent davantage de chaleur. 

Si, comme l'expérience nous l'a appris, douze degrés 
de chaleur sont déja capables d’altérer les principes des 
farines, que l’on juge de ce qui doit arriver dans nos 
provinces , où pour broyer en une seule fois la totalité 
du grain, on fait usage de toute l'impétuosité du mo- 
teur, au lieu d'en tempérer la violence. On serre les 
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meules, qui, défectueuses par elles-mêmes, tournent 
si rapidement qu’elles parcourent leur cercle plus de 
cent fois par minute, et occasionnent une chaleur telle 
qu'à peine la main peut la supporter. 

MM. les Commissaires des Etats ayant fait moudre 
sous leurs yeux, au moulin de Basacle, le 6 juin 1783, 
plusieurs setiers de blés pour en connoîïtre les produits 
en farine et en pain, ont remarqué que les meules en 
activité avoient un mouvement si rapide, que l’une 
faisoit 65 tours par minute ; une autre, 100; une au- 
tre, 104; la quatrième, 110; qu'enfin le thermomètre 
plongé dans les farines qui sortoient de ces meules, 
étoit monté jusqu’au 37°. degré de Réaumur. 

Quelques auteurs peu instruits de la constitution 
physique du blé, et des effets qu'une chaleur violente 
fait éprouver à ses principes, ont cru remédier à cet 
inconvénient , en recommandant de répandre les farines 
sur le carreau ou le plancher du magasin, après la 
mouture, pour qu’elles refroidissent. Mais cette précaur- 
tion n’est ni sage, ni utile, ni nécessaire. Est-ce en 
été ? l'air trop chaud est incapable de les tiédir promp- 
tement : en hyver? il n’y a rien à craindre, quand elles 
garderoient long-tems leur chaleur : enfin s’il règne de 
l'humidité , c'est le moyen de leur faire acquérir une 
augmentation de poids toujours préjudiciable à la con- 
seryation. 
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Comme cette chaleur, quelque violente qu’elle soit 


au sortir des meules, se trouve diminuée au moins de 


rt 


moitié dès que les farines sont séparées du son, et 
qu’elle est à peine sensible quarante-huit heures après 


le blutage, on doit bien présumer qu’en séjournant au 
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moins tout ce tems au moulin, avant d'être envoyées 


au marché ou chez le propriétaire, il n’y a rien à appré- 
Prop ÿ 


hender en les laissant dans les sacs, quoiqu'elles y per- 
dent plus lentement leur chaleur. | 
L'erreur vient toujours de ce qu’on n’a pas assez dis- 


tingué la chaleur que le frottement des meules et l'im- 
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perfection du moulin communiquent aux farines, de 
celle que la fermentation y établit. La première est, 
pour ainsi dire, étrangère à la matière : elle n'existe 
qu'à la superficie, et se dissipe en très peu de tems. 
Il n’en est pas de même de la seconde : la farine quitte 
son état d'inertie pour passer à une nouvelle manière 
d'être ; ses parties constituantes sont dans une sorte de 
mouvement qui tend à leur décomposition ; et la cha- 
leur qui en est la suite, ne fait qu'’augmenter si l’on 
n’a pas l'attention de la répandre sur le plancher, de 
la ventiler au moyen de la pelle et du crible, pour 
arrêter, par le mouvement et le froid, la fermentation 
qui menace de s’y établir ou qui a déja commencé. 
Mais le refroidissement opéré le plus promptement 


possible sur une farine vivement échauffée par les 
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meules, ne remédiera jamais à aucun des inconvé- 
niens qui en sont la suite facheuse. Une fois la mou 
ture finie il ne sera guère possible de réparer le mal, 
quelque bon procédé qu'on employe dans les opéra- 
tions subséquentes, puisqu'avant de sortir du moulin 
la farine aura déja un défaut de qualité. On ne sau- 
roit donc être trop en garde contre les forts moulins, 
et contre les meuniers, qui ne sont occupés que de la 
quantité de grains qu'ils expédient, sans considération 


pour la qualité. 
OBSERVATIONS: 


Si l’art de moudre consiste à séparer les différentes 
parties qui constituent le grain, sans les altérer, il 
faut, pour opérer cet effet, que la farine soit tiède au 
plus en sortant des meules, que le son soit large, par- 
faitement évidé, et qu'il ait la même couleur avant 
d'avoir été dérobé au grain : tel est du moins le but 
qu'on doit se proposer , quelles que soient l'espèce de 
grain et la méthode de moudre employées. 

Mais si la farine arrive chaude ou brûlante à la hu- 
che, ses parties savoureuses se volatilisent, la matière 
huileuse du blé augmente de couleur, et rancit : la subs- 
tance glutineuse , éprouve une sorte de décomposition ; 
enfin la farine est piquée , rougeâtre , molle au travail, 


et n’a plus de corps. 





ee NT EE 


a EEE mm 2 


( 144 ) 

. Comment donc parvenir à empêcher que le meunier 
ne dénature le blé à ce point, si, dépendant lui-même 
du moulin qu'il a à conduire , et de toutes les pièces 
qui composent sa machine, il lui est impossible, malgré 
ses soins et son habileté, de rectifier ce qu’elles ont 
de défectueux en elles-mêmes ? | 

Cette partie intéressante de la mécanique vient de 
fixer l'attention de l’Académie des Sciences de Paris ; 
elle l’a jugée digne d’en faire un prix extraordinaire, que 
cette Compagnie a accordé à M. Dransy, Ingénieur du 
Roi. La manière honorable avec laquelle MM. les Dépu- 
tés des Etats avoient accueilli les changemens dans 
les moulins que propose cet artiste distingué, étoit 
déja un garant du succès qu'il a obtenu ; et il est bien 
juste que ce soit la province du Languedoc qui jouisse 
la première du fruit qu'on a droit d'attendre de son 
travail : ce nouveau triomphe est même pour l'auteur 
patriote une double couronne. 

Pour faciliter l'intelligence des moyens proposés; 
M. Dransy a adressé aux Etats un mémoire détaillé, 
accompagné de plans, dessins et profils de tout ce qui 
concerne sa nouvelle construction ; et pour pouvoir 
offrir quelques points de comparaison, il a donné la 
description des moulins économiques ordinaires, et de 
toutes les parties accessoires. On verra bientôt que 
l'auteur n’a rien oublié pour faire ensorte de rendre 

cette 
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cette grande et industrieuse machine plus solide, et 
l'opération de la mouture plus parfaite. Terminons ce 
que nous avons encore à dire sur la meunerie, par le 
parallèle de la mouture pratiquée en Languedoc, et 
de celle adoptée aux environs de la capitale, ainsi que 
dans quelques cantons du royaume. 


AR TTC TE JE; 


DES DIVERSES ESPÈCES DE MOUTURES. 


On a tellement subdivisé la mouture, qu’on a jeté 
beaucoup de confusion dans les idées à l'égard de cette 
opération. Cependant on peut rapporter toutes les mé- 
thodes de moudre, connues et pratiquées, à deux espè- 
ces particulières , savoir : la mouture à blanc ou par 
économie , la mouture rustique ou à la grosse. Par 
la première , 1l s’agit de moudre et de remoudre ; dans 
la seconde il n’est question que d’un seul moulage : 
ainsi celle-ci est finie lorsque le grain est broyé, et 
que la farine sort d’entre les meules, tandis que l’autre 
ne fait que commencer. Arrêtons-nous à montrer les 


inconvéniens et les avantages de l’une et de l’autre. 


Mouture à la £Tosse. 
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qu'elle y soit moins imparfaite, que dans les autres 
provinces, elle n’en a pas moins les inconvéniens qu'oc- 
casionne nécessairement l'usage de tenir les meules 
trop rapprochées, d’avoir un courant trop rapide, de 
ne moudre qu’une seule fois, de se servir de bluteaux 


trop ouverts, et de rendre les produits ensemble sans 
aucune séparation. 
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seul moulage la totalité de farine que les grains ren- 
ferment? Ces derniers étant composés de différentes 


N 
1 
| 


parties plus ou moins dures, plus ou moins sèches, 
il faut bien nécessairement qu'il y en ait qui échappent 
a la première trituration, et ne se trouvent que grossiè- 
ment divisés, tandis que les autres seront en poudre 


impalpable, 


Inconvéniens de la Mouture a la £705se. 


Nous nous garderons bien d'attribuer à la mouture 
pratiquée en Languedoc plus d’inconyéniens qu’elle 
n’en a réellement ; il suflira bien d'en faire remarquer 
les principaux. 

Les meules étant rapprochées, et faisant jusqu'à 100 
tours par minute, une partie du son est réduite en 
poudre très-fine ; l’autre est rougie. La farine sort brûü- 
lante, piquée et remplie de petit son; elle perd par ce 
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moyen, de sa valeur dans le commerce et dans l'em- 
ploi. Premier inconvénient. 

Les meuniers rendant les produits pêle-mêle et con- 
fondus ensemble , sans aucune distinction , ils ont la 
faculté de substituer des blés inférieurs à ceux de pre- 
mière qualité , du son à de la farine, sans qu'il soit 
trop possible de reconnoître si les résultats appartien- 
nent réellement au grain qu'on a donné à moudre. 


Deuxième inconvénient. 


On peut au moulin mouiller le blé plus que son 
degré de sécheresse ne l'exige ; ce qui d’une part aug- 
mentera les difficultés de garder la farine et les sons, 
et donnera de l’autre un moindre produit en pain : 
le meunier en outre aura un bon de mesure ou de 
poids , qui rendra nulles les précautions de peser ou 
de mesurer avant et après la mouture. 7Zrorstème 
inconvénient. 

Tous ces inconvéniens sont bien plus considérables 
encore, lorsque l’intérieur du moulin est ouvert de toutes 
parts à l'humidité, aux insectes, à la poussière, que 
les meules sont tendres et mal rhabillées, que le mou- 
lage trop accéléré en fait détacher une poussière fine 
qui, ajoutée à celle dont le blé non criblé est recouvert 
à sa superficie, passe dans la farine, et la rend sableuse 


et colorée. 
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| 
De la mouture économique. 


La préférence que mérite la mouture économique 
sur celle usitée en Languedoc , est incontestable ; et 


à qe | 
malgré ses détracteurs, elle n’en a pas moins mérité 
les recherches des Physiciens, la protection éclairée 


LA 





du gouvernement, et des encouragemens honorables 
pour ceux qui se sont occupés de la perfectionner et 
de la répandre. 

Un criblage dirigé comme il convient, un excellent 
moulage répété plusieurs fois, une bluterie bien con- 
ditionnée, le tout mis en jeu par des agens qui ne coùû- 

| tent rien, constituent essentiellement la mouture éco- 
nomique ; et les meilleures farines, dans quelque pays 
qu'elles se fabriquent , seront toujours celles qui ré- 
sulteront de cette mouture bien exécutée. Quand ver- 


rons-nous donc la routine céder à l'expérience et a ses 
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résultats ? 


La mouture économique peut donc être définie l’art 
de faire la plus belle farine, d’en tirer la plus grande 
quantité possible, d’écurer les sons sans les réduire en 
poudre, et de les séparer si exactement des produits, 
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qu'il n’en reste pas la moindre parcelle. 


Avantages de la mouture économique. 


Nous déplorons bien layeuglement où sont ceux qui 
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pouvant se servir de la mouture économique, conti- 
nuent de donner la préférence à la mouture à la grosse. 
c'est autant leur intérêt que la qualité et le bon mar- 
ché du pain, que nous avons principalement en vue, 
en présentant ici les avantages les plus frappans de 


la mouture économique. 


Tous les produits de cette mouture étant rendus à 
part , on peut juger de leurs qualités respectives ; et s’ils 
sont bien réellement les résultats du blé qu'on a donné 


a moudre. Premier avantage. 


Si le blé a été mouillé plus que son degré de séche- 
resse ne le comporte, ou sil est mal moulu, les pro- 
duits qu’on en obtient, manifestent sur le champ ces 


défauts. Deuxième avantage. 


Chaque mouvement de la roue du moulin fait aller 
les cribles destinés à nettoyer les grains, les meules 
qui doivent les broyer, enfin les bluteaux qui séparent 
les farines d’avec les sons ; ce qui produit une grande 
épargne de tems , de frais de transport et de main- 
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d'œuvre, puisque ces différentes opérations s'exécutent 
de suite, dans le même endroit et par le même moteur, 


sans presque aucun déchet. Troisième avantage. 


Ajoutons à ces avantages un tableau pour fixer les 
bases sur lesquelles portent les différens produits de la 


mouture économique. 
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Etat des produits en farines et issues, retirés 
par la mouture économique d’un setier de 
blé, mesure de Paris, du poids de 240 


livres. 
Poids duisetier.de Blé: 2. 2.0. 240 11V. 


Farine blanche. 
Première, dite de blé. 
2°, dite première degruau. . . . 160 liv. 
3° , dite deuxième de gruau. 

Farine bise. 


4° , dite troisième de gruau. 


5°, dite quatrième de gruau. 20 liv. 
Issues. 
. Remoulage. Per nue 
RÉCONPES SR ER ee. 54 liv. 
Sons. 
Héchet-demouture.:... .: . :. 6 Liv. 
Poids épalattsetter ne 240 liv. 


Tels sont les résultats d’une mouture parfaite. Il est 
physiquement impossible au meunier le plus habile 
d'aller au-delà sans nuire à la qualité de la farine, sans 
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diminuer en même tems de sa valeur dans le com- 
merce ou dans l'emploi en pain. 

On sent combien la comparaison des produits de la 
mouture du Languedoc avec ceux de la mouture éco- 
nomique seroit infidèle , puisque la mouture à la 
grosse, varie infiniment , non-seulement de ville à ville, 
mais encore de moulin à moulin, selon que les meules 
sont plus ou moins serrées, les bluteaux plus ou moins 


ouverts, et le moteur plus ou moins fort. 


OBRIS EE REV A TD IONS. 


Les prôneurs de la mouture à la grosse ont beau ob- 
jecter en faveur de leur opinion, qu'on peut faire mon- 
ter les produits de cette méthode de moudre à 166, et 
même à 190, au lieu de 180 livres de farine qu'on retire 


TES 


d'un setier de blé de 240, par la mouture économique ; 
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mais l’on doit remarquer que par ce moyen on laisse 


en 


É. 


passer à travers les bluteaux le petit son et celui qui 


adhère aux gruaux. Or, ce dernier son, le plus fari- 
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neux de tous, que la mouture économique détache, 
divise, et qu'on nomme vulgairement remoulage, se 
trouvant dans la proportion d'un boisseau, pèse 13 
livres ; lesquelles ajoutées aux 180 livres de farine, 
forment un total de 193 livres ; et il est prouvé que 
le mélange en sera meilleur au travail, et fournira un 
pain plus beau, plus savoureux et plus nourrissant. En- 
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fin, dans le cas où il y auroit détresse, si l’on étoit 
forcé d'employer les 8 à 10 livres qui résulteroient de 
la remouture du petit et du gros son, on porteroit les 
produits du setier à 200 livres; ce qui surpasseroit 
encore ceux de la mouture à la grosse les plus exagérés. 

Ce sont ces avantages que des procès verbaux d’ex- 
périences et d'observations ont constatés de la manière 
la plus positive, qui ont déterminé les grandes admi- 
nistrations de Paris à adopter la mouture économique, 
et à faire convertir en farine, le plus tôt qu’elles le peu- 
vent, les grains de leur approvisionnement. Les plus 
incrédules peuvent se convaincre aisément des avan- 
tages de cette mouture, en essayant les deux procédés, 
et en comparant leurs résultats. 

Quelle épargne ne feroit-on pas, si d’un bout à l’au- 
tre du royaume on parvenoit à retirer des grains la 
totalité de farine qu'ils renferment ! On se trouveroit 
dans l'abondance au moment où l’on croiroit n’avoir 
que le nécessaire; on auroit le nécessaire quand il y 
auroit à craindre une disette. Dans le premier cas il 
conviendroit de se borner aux 160 livres qui existent 
réellement dans le grain ; dans l’autre, on seroit toujours 
à même de faire monter ce produit à plus de 200 liv. 
avantage que n’aura jamais la mouture à la grosse, 
dont les résultats sont d'autant plus abondans, que 


cette espèce de mouture est plus défectueuse. 
Les 


F199:) 

Les blés qui servent à la consommation de Paris, 
donnent, comme on sait, de très-belles farines et en 
quantité : sont-ils transportésen Bretagne, par exemple, 
où la mouture à la grosse est on ne peut plus défec- 
tueuse pour tous les ordres de consommateurs, ils 
rendent une farine semblable à peine pour la qualité 
à celle des grains les plus médiocres, moulus par le 
moyen de nos moulins économiques bien montés. Cette 
mouture, telle qu’elle est pratiquée dans la plupart des 
provinces, doit être regardée comme l’art de faire man- 
ger aux hommes la farine avec le son , et aux animaux 
le son avec la farine. 

S'il y a quelques endroits où l’on ne retire point de 
la mouture à la grosse les grands produits dont nous 
avons parlé, il en existe d’autres où cette mouture est 
restée dans un tel état d'imperfection, par rapport au 
petit nombre de meuniers et au défaut de concurrence, 
qu'elle ne rend souvent que des produits bien inférieurs 
à ceux de la mouture économique. Qu'arrive-t-il alors? 
c'est qu’en supposant le blé à prix égal, le pain dans 
ces endroits est plus cher qu'à Paris, quoique le con- 
traire dût avoir lieu, à cause des frais de manutention, 
toujours plus considérables dans la capitale. 

Que d'avantages pour le public, si dans les grands 
endroits on pouvoit réunir plusieurs moulins, et for- 
mer des établissemens de mouture économique ! Ce 
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seroit sur-tout dans les villes maritimes qu’il faudroit 
distinguer et favoriser ces établissemens, parce que, 
quand on seroïit menacé d’une disette prochaine, ils 
mettroient à portée de tirer des grains de l'étranger, 
de réparer par leur industrie la détérioration que la 
denrée auroit pu éprouver pendant son trajet, et de 
procurer, par la perfection de leurs ustensiles, une 
subsistance qu'on auroit pu perdre au moins en partie, 
faute des moyens propres à la rendre utile et conve- 
nable à la nourriture. En tems de guerre ces établisse- 
mens offriroient encore des secours importans à la 
marine du Roi et aux colonies, comme l’a si bien dé- 
montré M. Meliner, dans un mémoire qu'il nous a com- 
muniqué, sur la nécessité de multiplier en France les 
établissemens de mouture économique. 

On pourroit, dans ces établissemens, laver les grains 
noircis par la poussière de carie, leur enlever ce qui 
s'opposeroit à la perfection des moutures, leur restituer 
les qualités que l'intempérie des saisons ou la négli- 
gence des régisseurs auroient pu afloiblir ; enfin leur 
appliquer la chaleur de l’étuye quand il s’agiroit d’a- 
rrêter leur dépérissement, et de prolonger la durée de 
leur conservation. 

Mais le moulin économique n’est pas encore au degré 
de perfection qu'il peut atteindre : il est à desirer qu'au 


lieu de chercher à augmenter le nombre des remoutures, 
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on puisse les restreindre, puisque chaque fois que le 
grain et ses produits passent sous les meules, il y a 
toujours une altération plus ou moins sensible. Cette 
observation n’a pas échappé à ceux qui s'occupent de 
la perfection de l’art de moudre; et c’est précisément 
ce qu'a eu en vue l'auteur qui va parler. 

Parmi les changemens que M. Dransy propose, les 
plus essentiels sont de donner à la lanterne du moulin 
un diamètre une fois plus grand que dans les moulins 
actuellement établis, de rayonner les meules dans une 
direction circulaire, de se servir de bluteaux tournans 
au lieu de bluteaux frappans, de suspendre la meule 
courante, de manière qu’une fois en équilibre et par- 
faitement droite, elle puisse constamment subsister 
dans le même état. Au reste, c'est dans son mémoire 
qu'on verra tous ces développemens. Les Etats ayant 
délibéré, dans leur dernière assemblée, que ce mémoire 
feroit partie de celui-ci, nous nous hâtons de remplir 
des vues d'utilité publique, qui méritent les hommages 
non-seulement du Languedoc, mais même de toute la 


France. 
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ME MO LR: E 


Sur la construction des Moulins à farine , sur 
les différentes manières de tirer le parti le 
plus avantageux des courans d’eau, et sur 
Les meilleurs procédés pour la mouture des 
£Tains. 


Par M. DRANSY, Ingénieur du Roi. 


E mouture des grains a été, comme toutes les inven- 
tions humaines , très -imparfaite à son origine ; on 
remarque même que ces inventions ont fait des pro- 
grès d'autant moins rapides , qu’elles étoient d’une uti- 
lité plus directe. C’est ainsi, par exemple, que l'art 
de la porcelaine est plus avancé parmi nous, que 
celui de moudre les blés et de bluter leurs farines. 

Ainsi la meunerie, de tous les arts le plus utile, 
est celui qui a été le plus négligé ; la mouture dite 
à blanc, connue en France sous le nom de mouture 
économique, quoique regardée à juste titre comme 
supérieure a toutes les autres methodes de moudre, 
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nen est pas moins éloignée encore du degré de per- 
fection desiré. C’est ce que j'espere démontrer dans 
ce Mémoire. 

J'avouerai cependant, à l'honneur de la Nation, que 
de nos jours cette partie de l’économie, oubliée pour 
ainsi dire pendant des siècles, a mérité l'attention des 
savans. M. Malouin, entre autres, en a donné une des- 
cription à la suite des Arts et Métiers que l’Académie 
a publiés. Cet ouvrage renferme tout ce qu'on peut 
desirer quant à la partie historique : il est seulement 
fâcheux que son respectable auteur, guidé souvent 
par M. Malisset, ne sen soit pas toujours tenu, pour 
l'objet pratique, aux lumieres et à l'expérience de ce 
zélé promoteur de la mouture économique. Ce qui 
concerne l'opération de la mouture seroit plus déve- 
loppé, plus intelligible , et la construction du moulin 
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d'une plus facile exécution. 

Un autre ouvrage, dirigé d’une manière encore plus 
immédiate vers l’art dont il s'agit, c'est le Manuel du 
Meunier, composé par un citoyen estimable qui pra- 
tique lui-même la mouture. Je ne puis non plus refuser 
des éloges aux vues d'utilité qui ont animé M. Buquet ; 
mais je le crois trop bon patriote pour soupconner 
qu'il désapprouve quelques réflexions que mes recher- 
ches et mon application en ce genre m'ont suggérées. 

J'observerai d’abord que, pour faire valoir la préfé- 
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rence que la mouture économique mérite sur toutes 
les autres méthodes de moudre, M. Puquet en a telle- 
ment exagèré les avantages, que si ses confrères eussent 
adopté ses principes, loin de concourir aux progrès de 
l'art, comme il le desiroit, il l’auroit ramené à son 
premier état d'imperfection. La mouture à la Lyon- 
noise, par exemple, qu’il présente comme un rafine- 
ment de la mouture économique, n'en est, à bien 
dire, que l'abus , puisqu'en forçant les produits, et 
remoulant à différentes reprises les sons, elle n'est 
réellement bonne qu’à faire des farines bises, c'est-à- 
dire, à faire ce que tous les moulins d’une certaine 
force peuvent produire d’une seule mouture : car si la 
première méthode consiste à retirer tout ce que les 
orains renferment de farine, sans mélange de son; 
l'autre tend au contraire à diviser les gruaux d’avec la 
farine. 

Une observation non moins importante, que je ne 
puis me dispenser de faire encore ici, c’est que les 
plans contenus dans le Manuel du Meunier, sont si peu 
exacts, quil est impossible de construire un moulin 
solide d’après les dimensions données. La direction 
des courans d’eau ÿ est également très- défectueuse ; 
la pesanteur et l'assemblage des roues en rendent le 
jeu fort embarrassé. Le mécanisme de l’intérieur du 


moulin est infiniment plus compliqué ; le trop grand 


( 159 ) 


nombre d’engrenages occasionneroit non - seulement 


mm et 


des réparations journalières, mais encore des frotte- 


mens si considérables , que le criblage et la bluterie 


emploieroient plus de force que le moulin lui-même. 

Au reste l'Art du Boulanger par M. Malouin, et le 
Manuel du Meunier par M. Buquet, ont été trop bien 
examinés et appréciés dans le Parfait Boulanger, pour 


que j'insiste plus long-tems sur les détails relatifs à ces 
ouvrages. Je viens à mon objet. 

Le mécanisme des moulins, l’action des meules sur 
les grains, les inconvéniens et les avantages des diffé- 
rentes pratiques usitées , les préjugés des meuniers, 
tel est l’objet de mes expériences et de mes observations. 
Je me fais un devoir de les soumettre aujourd'hui à 


l'examen des Etats généraux du Languedoc. Heureux 
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Malgré le mérite incontestable de la mouture écono- 
mique, j'observerai que s’il est désavantageux de ne 
moudre qu'une seule fois, comme dans la mouture du 
Languedoc, il ne l’est pas moins dans la mouture éco- 


nomique de trop multiplier le nombre des remoutures. 
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D'ailleurs les opérations de cette méthode sont longues 
et multipliées ; elles occasionnent des déchets, des 
retards et des frais : ainsi ce que l’on gagne d’un côté, 
on le perd nécessairement de l’autre. De plus elles exi- 
sent une manipulation, une sorte d'adresse dont tout 
meunier n’est point susceptible. En subdivisant le même 
grain en gruaux, recoupettes, recoupes et sons, On n'a 
rien corrigé des défauts des meules, et de l’assujettisse- 
ment que les vices de la construction des moulins écono- 
miques entraînent. 

La mouture économique, telle qu’elle est pratiquée, 
a donc rendu l’art du meunier plus difficile, lorsqu'il 
falloit le simplifier, et ne s'attacher qu'aux principes 
de mécanique, d’où dépend la perfection de la mou- 
ture. On s’est contenté de l'augmentation des produits: 
le meunier, quelle que soit l'intelligence qu'on lui sup- 
pose en mouture, fera la plupart du tems des farines 
piquées, sans qu'il lui soit trop possible d'éviter ce 
défaut, puisqu'il est maîtrisé par la construction de la 
machine , par l'état des meules et la nature des blu- 
teaux. On se convaincra plus particulièrement de la 
difficulté de l’art du meunier, si l’on examine de plus 
près la machine qu'il doit conduire. 

Avant d'entrer dans le détail des changemens que je 
crois devoir proposer pour la plus grande perfection 
des moulins, et de la méthode de moudre, il m'a paru 
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essentiel de donner une idée des moulins tels qu'ils sont 
établis en France : ce préliminaire servira à faire con- 
noître de plus en plus l'accroissement du travail que la 


mouture économique a OCCasionné au meunier. 


DESCRIPTION DES MOULINS ÉCONOMIQUES. 


J'ai construit en 1766 les moulins de Corbeil, avec 
lesquels on a formé, depuis, l'établissement considérable 
de mouture économique ; et voici ce qui compose ces 
grandes machines. 

Une roue d’un diamètre plus ou moins grand, suivant 
la force du courant, donne, par le moyen d’un roüet 
adapté a son axe, le mouvement à une lanterne. Cette 
lanterne a pour axe un fer perpendiculaire qui passe 
par le milieu de la meule, et qui est solidement éta- 
bli sur le plancher, ou pour mieux dire, sur le Léfroy. 
On Fappelle fer de la meule ; et la meule à travers de 
laquelle il passe, se nomme meule gissante, 


Fer de la meule. 


Il est composé de trois parties, savoir, d’un carré, 
d’une fusée et d’un pivot. Il tourne sur son pivot, dans 
sa position. La fusée se trouve précisément dans un 
boitard de bois, posé au milieu de la meule gissante; 
dans le boîtard sont encore deux boëtillons de bois dur, 
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qui contiennent la fusée dans son mouvement de rota- 


tion, et lui servent comme de coussinets. 


Des meules. 


La qualité des meules est une condition absolument 
nécessaire pour faire d'excellente farine. On ne doit les 
mettre en travail qu'après qu’elles sont parfaitement 
sèches. Les plus poreuses sont ordinairement préférées. 
Cependant il ne faut pas que les écartemens soient 
trop grands : elles ont communément six pieds deux 
pouces de diamètre dans les environs de Paris. 


Meule £issante. 


Il faut préférer la meule la plus pleine, et choïsir le 
côté le plus beau pour cet objet. Elle doit être percée 
dans son milieu d'un trou rond, pour recevoir le boî- 
tard , fixée dans un parfait niveau et au milieu de la 
direction de l'arbre de la roue, afin que le fer de la 


meule se trouve dans un parfait aplomb. 


Meule courante. 


Il faut qu’elle soit parfaitement ronde, ne pesant pas 
plus d’un côté que de l’autre, bien ajustée et dressée, 
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avec et sur la meule gissante. Cette meule doit être con- 
cave d'environ sept à huit lignes, depuis l'ouverture 
dite l’œzllard, en venant à rien jusqu'au milieu du 
demi-diamètre, quon appelle enrrepied; et cette conca- 
vité s'appelle l'entrée du grain, parce que c’est au com- 
mencement de l’entrepied que le.grain commence à se 
moudre. Cette meule courante doit être percée d’un trou 
rond assez grand. A l’orifice de ce trou, du côté qui 
regarde la meule gissante, se trouve un morceau de fer 
que l'on appelle l’anulle. 


De l'anille. 


C'est un morceau de fer à quatre bras, ayant la 
forme d'un X. Elle est percée dans son milieu d'un 
trou carré; c’est dans ce trou carré de l’anille que passe 
la partie carrée du fer de la meule, que les meuniers 


appellent papillon. 
OB S'E'R VA TT ONS: 


Il faut remarquer que le carré ou papillon du fer de la 
meule, dont la forme est conique, va en augmentant 
sur les épaulemens de la fusée ; que le trou de l’anille, 
de même dimension dessus et dessous , ne peut pas 
descendre jusque sur les épaulemens de cette fusée, 
parce qu'il seroit impossible de dresser la meule dans 
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la perfection qu'elle exige. La meule courante ainsi en 
équilibre se trouve disposée à toutes les positions, ce 
qui est absolument nécessaire pour qu’elle soit subor- 
donnée à la volonté du meunier. 

Il est aisé de concevoir que dans l'opération, cette 
meule se trouve emportée par le mouvement de rota- 
tion du fer de la meule sur son pivot, de sorte que le 


plus ou le moins d’élévation de la meule courante sur la 
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meule gissante lui donne la faculté de moudre plus ou 


moins le grain qui se trouve entre elles. 
Du rhabillage des meules. 


On est dans l'habitude, aux environs de Paris, de 
rayonner les meules de la manière dont on le verra, 


EE 


fig. 1, pl 2. Cette opération consiste à former avec 
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un marteau destiné à cet usage, depuis l’entrepied jus- 
qu'aux extrémités des meules, sur 9 à 10 lignes de 
largeur, des rayons distans les uns des autres de 3 pou- 
ces ; et cette distance sur laquelle portent les coups de 
marteau, forme sur cette partie une sorte de grainure 
à peu près semblable à une forte lime ; mais ce grain 
doit être si peu profond, que si l'on pose une règle 
sur deux rayons avec un filet de papier entre la règle 
et le grain, il n’en puisse être arraché sans se déchi- 


rer. Il est à remarquer que le rayon devient luisant par 
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le frottement des deux meules, qu'il doit toujours res- 
ter luisant; et si le grain devient luisant lui-même, 
alors les meules sont réputées lasses. Il faut les rebattre ; 


ce que les meuniers nomment rhabiller les meules. 


Les meules étant ainsi rhabillées, il faut mettre la 
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meule courante de niveau sur la meule gissante ; et 


sn 


cette opération, la plus difficile, s'appelle dresser la meule. 


a  — 


Dressage de la meule. 


mate etre 


Cas 


Je viens de faire observer que le fer de la meule étoit 
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composé de trois parties. Celle que l'on appelle pivot 


ou pointe, est portée dans une crapaudine pleine d'huile. 
Cette crapaudine est enchâssée dans une pièce de bois, 
nommée le palier ; ce palier porte sur deux traverses 
que l’on nomme les brais, et placé entre deux encoches, 
dont les vides sont remplis par deux forts coins de 
bois qui se chassent et se retirent à volonté. Sous le 
palier, et à chacun de ses bouts, sont deux autres en- 
coches qui laissent deux vides entre lui et ses deux 
brais : ces vides sont remplis par deux forts coins qui, 
comme les quatre premiers, se chassent et se retirent 
à volonté. 

On doit se rappeler encore que la forme du carré du 
fer de la meule est conique, que ce fer carré passe 


dans l’anille, dont le trou est de même dimension dessus 
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et dessous, de sorte qu'entre le fer carré et le trou de 
l’'anille il se trouve des vides des quatre côtés , et ces 
vides doivent être remplis par quatre coins de fer ou 
pipes. Mais avant d'opérer sur ces pipes qui servent à 
dresser la pente de la meule, il faut être sûr de l’'aplomb 
du fer de la meule, dont le défaut s'appelle pente de 
fer. Ces défauts s'appercoivent par le moyen de la meule; 
et pour en rendre l'explication plus facile, je préviens 
que cette meule a quatre points cardinaux, dont les 
dénominations sont le côté d’amont , le côté d’aval, le 
côté de la roue et le côté de l’anche. 

A l’aide d’un lévier que l'on nomme trempure, et qui 
se trouve sous le palier ou le pivot du fer de la meule, 
on élève la meule courante d’environ deux ou trois 
lignes. La meule ainsi élevée, on procède au dressage 
comme il suit. 

Le maniement de la meule s'opère en appuyant sur 
la meule courante par ces divers points cardinaux. Si 
en appuyant sur le côté d'amont de la meule, elle se 
relève vivement pour retomber du côté d'aval, alors il 
faut la tourner d’un demi-diamètre, et appuyer de 
nouveau : si elle retombe toujours avec vitesse du même 
côté, c’est la pente de fer qu’il faut corriger; et on a 
recours , pour cet effet, aux coins de bois qui sont au 
palier et aux brais, en frappant sur les coins opposés 


a à pente. Mais si après l'avoir retournée d’un demi- 
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diamètre, elle retombe sur le côté d’amont, ce qui se 
reconnoît encore plus facilement en appuyant sur le 
côté opposé, c’est la pente de la meule qui doit être 
reconnue. Il faut la corriger en frappant sur les coins 
de fer dits pipes, opposés à la pente. Ce que lon vient 
de dire pour les côtés d'amont et d’aval, doit avoir 
lieu de la même manière pour ceux de roue et d'anche. 

Mais dans les opérations qui dépendent presque en- 
tièrement de la justesse du tact, on n’acquiert la per- 
fection que par une manipulation journalière : toute 
explication ultérieure deviendroit donc minutieuse, em- 
barrassante et même superflue. Il suffira d'observer que 
les moulins , sujets par leur nature à la perfection du 
dressage des meules, sont presque toujours défectueux ; 
un rien est capable de déranger l'équilibre de la meule. 


On va en fournir la preuve. 
Inconvénient du dressage ordinaire des meules. 


L’effort même de la machine mise en mouvement 
pousse sur toute la charpente, souvent au point d’ar- 
quer le fer de la meule ; son aplomb se trouve dérangé 
par ce moyen. Pour obvier à ce défaut, que le meunier 
habile sait prévoir, il laisse la meule courante un peu 
plus pesante du côté opposé à la poussée des rouages. 


T'out cela n’est qu'un à peu près : ilest encore obligé d’a- 
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voir recours à un arc-boutant , lorsque toute la machine 
travaille. Cette même poussée occasionne un plus grand 
frottement dans les boîtillons ; ce qui les échauffe et les 
rend lâches, ensorte que la meule bourdonne et ne 
moud pas également. Elle moud trop bas du côté où 
elle porte, et trop rond du côté opposé. Alors on 
obtient très-peu de farine; encore cette farine est-elle 
molle et terne ; les gruaux sont rouges , et le son est 
inégal. 

Quand bien même on parviendroit à tenir la meule 
continuellement droite, il en résulteroit encore une 
farine défectueuse , si les meules étoient mal rhabillées, 
c'est-à-dire, si le grain de la meule se trouvoit trop en- 
foncé. Dans ce cas les meules, pour moudre, deman- 
dent à approcher; et au lieu de moudre le grain, 
elles le coupent, et ne donnent pour résultat qu'une 
farine courte et piquée. Les gruaux sont plats, les 
recoupettes plus pesantes qu’elles ne doivent être, et 
les sons confondus. Enfin, lorsque le défaut du dres- 
sage et celui du rhabillage se trouvent réunis, tout est 
confondu ; la mouture est dans l'état le plus défectueux 
possible ; et ce vice est malheureusement trop général. 


De la bluterie. 


La bluterie est une partie très-intéressante de l'art 


du 
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du meunier. Dans les moulins à la grosse, ou rusti- 
ques, il n’y a pas de bluteries ; dans les moulins ordi- 
naires il y a un blutoir, mais le tournant du moulin 
fait toute l'opération, et le blutoir ne sert qu'à sépa- 
rer la farine d'avec le son. 


Bluteaux frappans et dodinages. 


Dans les moulins économiques on a rendu cette 
partie de l’art du meunier bien plus étendue ; on y a 
établi des bluteaux frappans pour tirer la première 
farine, des dodinages pour les gruaux fins, et des blu- 
teries particulières pour les sons demi-gras. Les frap- 
pans ne sont qu’une espèce de sac formé avec une éta- 
mine de laine. L’orifice du côté de l’anche est méplat, 
soutenu par un palonnier attaché à ses deux bouts par 
deux accouples de cuir. C’est par ce bout que la mouture 
entre dans le bluteau en sortant de lanche; et un 


mouvement convulsif que lui communiquent la batte et 
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la baguette, secoue le bluteau d'un bout à l’autre, de 


manière que la farine s'échappe par les trous de l’éta- 
mine, tandis que le son Oras Va tomber dehors par 


l'ouverture du bluteau, qui en cet endroit est rond. Le 
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son se rend dans le dodinage : ce dodinage est un blu- 


teau de la même forme du premier, dont l'étamine est 
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un peu plus grosse, pour séparer le gruau fin d'avec 
le son. Alors le son s'appelle soz demi-oras. 


Inconvéniens de ces bluteaux. 


Il arrive souvent que le moulin est subordonné à ce 
bluteau, parce que celui-ci ne peut exploiter ce que 
les meules sont dans le cas de faire. Or, comme il s’en- 
suivroit un engorgement, le meunier est obligé de ral- 
lentir son moulin, soit en modérant la force de l’eau, 
soit en lui donnant moins de grains : d’où il résulte, 
expérience faite, que le moulin moud un quart de 
moins quand il blute. Pour éviter cet engorgement, 
quelques meuniers ont adopté l'usage des bluteaux plus 
gros; mais ils sont tombés dans un défaut plus consi- 
dérable encore, en jetant dans le commerce des farines 
piquées ; en outre ils sont sujets à des déchiremens : 
delà viennent les farines mêlées de son , une répara- 
tion journalière, et des reprises plus abondantes par 
l'insuffisance des bluteaux. 

S'il s’agissoit de conserver ces bluteaux, je parlerois 
des vices de leur construction et du mouvement qui leur 
est communiqué; mais ces détails me paroissent inu- 
tiles. | 
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Des changemens proposés pour la perfection 


des moulins et de la mouture. 


Bien pénétré des vices de la mouture , et convaincu 
que le seul moyen d’y remédier étoit de rendre le mou- 
lin absolument dépendant du meunier, ce qui est l’in- 
verse de l’état actuel de l’art, le meunier le plus intel- 
ligent ne pouvant jamais répondre de son moulage, 
cet objet m'a occupé entièrement. 

Je vais donner un détail abrégé des changemens que 
je propose, tant dans la construction des moulins, 
que sur le dressage des meules ; ensuite je décrirai les 
effets qu'on doit en attendre. Les moyens que je pro+ 
pose sont simples; s'ils n’avoient pas ce caractère, Je 
me garderoïs bien de les présenter. 

Je suis d'autant plus fondé à croire que les change- 
mens que je propose deviendront utiles, que le succès 
des expériences faites chez moi a été confirmé en diffé- 
rens endroits du royaume entre autres en Touraine. Mie 
d’Antin, Abesse de Fontevrault, occupée du bonheur de 
l’ordre religieux qu’elle gouverne , n’a chargé de cons- 
truire, dans l’intérieur de son abbaye, un moulin sui- 
vant mes principes ; et desirant en même tems profiter 
des lumières acquises aujourd’hui en boulangerie, M. 
Cadet de Vaux, accompagné de M. Destor l'aîné, s’y 
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est transporté pour satisfaire à des vues aussi louables, 
d'où il est résulté une économie considérable et des 
produits supérieurs en farine et en pain. 

Il seroit peut-être utile de donner quelques détails 
sur la construction d’une maison à l'usage de la meu- 
nerie ; mais on va voir des dessins assez étendus pour 
développer toutes les parties d'un bâtiment destiné à y 
pratiquer la mouture. 

Le premier changement que je propose, consiste à 
donner à la lanterne un diamètre du double plus grand 
que dans les moulins actuellement montés ; le second, 
à rayonner les meules dans une direction circulaire ; 
le troisième, dans les bluteries, qui, au lieu d’être à 
bluteau frappant, seront à bluteau tournant; le qua- 
trième enfin est le nouveau principe que j'établis pour 
le dressage des meules, que je regarde comme l’en- 
tière perfection de l’art du meunier. 


Premier changement- 


L'augmentation de la lanterne (p£. 2, fig. 4.) réduit 
le mouvement de la meule à moitié de la vitesse ordi- 
naire; c'est-à-dire, qu'au lieu de faire deux tours, la 
meule n’en fera plus qu'un. Ce changement doit parof- 
tre d'autant plus étonnant, que jusqu’à ce jour il a été 


de principe de donner à ce mouvement le plus de 
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vitesse possible , afin que la meule püt ce qu'on appelle 
pousser au vide avec plus d'avantage, effet qui ne 
s'opère que par le tourbillon de l'air, qui , entrainé par 
ce rapide mouvement dans l'œillard de la meule, s'é- 
chappe avec impétuosité, et entraîne avec lui la farine 
entre les meules et les archures, ( espèce d’encaisse- 
ment qui entoure les meules ). 


Inconvéniens de la rapidité du mouvement de 


la meule. 


Ce mouvement rapide est un vice qui , indépendam- 
ment de la force qu'il exige , produit des inconvéniens 
sans nombre, qui, jusqu'a présent, n'ont point été 
sentis. On va les démontrer. 

Dans les moulins où l’anche (conduit par où passe 
le grain moulu pour se rendre au bluteau) se trouve 
inclinée dans le sens contraire au mouvement de rota- 
tion de la meule, la farine tombe par son poids ; l'air, 
qui n’a point d'issue , tournoie dans les archures , tend 
à s'échapper par la moindre ouverture, et emporte avec 
lui la fleur de farine. Cette évaporation forcée occasionne 
un déchet inappréciable. Si les archures sont fermées 
hermétiquemeut , il s'ensuit un échauffement qui pro- 
duit une transpiration si abondante , que le couvercle 


des archures désoutte une eau blanche qne l’on est obli- 
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gé d'essuyer de tems en tems, pour éviter qu’elle ne 
fasse sur les meules une pâte qui deviendroit très- 
épaisse et de mauvaise odeur. Cet inconvénient se 
communique dans la huche qui contient le bluteau. 
D'ailleurs, par ce mouvement forcé, il est presque 
impossible de soutenir l'équilibre de la meule, chose 
absolument nécessaire ; et ce défaut suffiroit seul pour 
faire revenir de l'erreur où l’on est sur la rapidité de 
ce mouvement. L'augmentation de la lanterne est donc 


une première perfection qu'il falloit chercher. 
/Ayanlages que ProCure [nE £rande lanterne. 


Si l'on perd sur la vitesse , on gagne sur la force ; la 
meule se trouve en état de porter deux fois plus de 
orain. D’ailleurs , quand la lanterne est petite, un seul 
de ses fuseaux porte l'effort du rouet, ensorte que toute | 
la force est confiée à un seul aluchon , dont souvent 
la dureté n’égale pas celle du suivant. Ce suivant peut 
être plus usé; le pas devient inégal , défaut essen- 
tiel en mécanique, ici très-important , puisqu'il contri- 
kue au dérangement de la meule; au lieu que la lan- 
terne proposée présente toujours trois de ses fuseaux 
à la charge; en conséquence, trois aluchons du rouet 
sont en concurrence. Si l'un casse ou est plus usé, il 
en reste deux, et le pas demeure toujours égal. 
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En second lieu, la longueur du levier de la lan- 
terne, jointe à l'égalité du mouvement, lui donne beau- 
coup plus de douceur, et les ébranlemens réduits pres- 
que à rien, la meule doit se tenir bien plus égale ; 
mais cette première perfection ne seroit rien, si le 
nouvel arrangement des meules ne concouroïit au bon 
effet de ce mouvement ralenti. 


Deuxième changement. 


Le second changement, la rayure des meules, doit 
étonner encore, parce qu'au premier coup-d'œil, on 
conçoit difficilement comment elles peuvent pousser au 
vide avec une pareille lenteur; c'est un fait contre 
lequel il est impossible d’opposer aucuns raisonnemens 
( Voyez planche 2, fig. 3). 


A vantages résulians de ce changement. 


Le meunier, par ce moyen, est absolument le maître 
de son moulin ; sa machine lui est entièrement sub- 
ordonnée ; il n’est plus sujet aux variations dont les 
moulins actuels donnent tant d'exemples. Ainsi il peut 
obtenir telle espèce de mouture qu'il desire, et le plus 
grand produit de son grain , sans que la matière soit en 


rien altérée ; plus d'échauffement à craindre , moins de 
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déperdition ; et, dès le premier moulage, la farine est 
à sa perfection, exempte sur-tout de l'odeur de meule; 
le son est large et léger ; on a peu de gruau, très-peu 
de recoupettes et presque point de recoupes. Le pro- 
duit des farines , par la première mouture, est de 
138 livres par setier du poids de 240 livres, au lieu 
de 92 livres. 

Ce produit seroit encore plus considérable, si on 
l'exigeoit, mais ce seroit aux dépens de la blancheur. 
Tirer, par un premier moulage 46 livres de farine 
plus que par la mouture économique, n'avoir pas à re- 
passer autant de gruau sous les meules, ne pas fatiguer 
les farines par un mouvement trop rapide, tels sont 
les avantages qui résultent du moyen proposé, sans 
compter que l'entretien de la machine est réduit presqu’à 
rién. L'art du meunier devient par-là un art facile, au 
lieu qu'il est tellement compliqué dans l'état actuel des 
choses , qu'il est presque impossible de rencontrer un 
meunier qui sache conduire parfaitement sa ma- 
chine. 

Ces considérations ont dirigé mes vues sur la per- 
fection de cet art, et conséquemment sur celle des 
bluteries ; c’est le troisieme changement que je pro- 


pose. 


Troisième 


(4779 


Troisième changement. 


Avant de parler du troisième changement que j'in- 
dique, il faut se rappeler la description des bluteaux 
économiques , et les vices sans nombre qu'ils ren- 
ferment. Je ne les détaillerai pas davantage ; je me 
contenterai seulement de faire observer ici que tous 
les défauts des bluteaux se trouvent anéantis par 
celui que je. propose. Sa forme (fe. 2 «3, plan- 
che 8 ) est octogone ; il est formé de quatre étoffes dif- 
férentes , et dont la première est plus fine que celle 
que l’on emploie dans les autres bluteaux , ensorte que 
la fine farine passant sans mélange de son , n’est jamais 
piquée ; le peu de gruau que fournit le nouveau genre 
de meules, se trouve parfaitement divisé , et les autres 
produits sont également réduits à une très-petite quan- 
tité. Ce bluteau réussit aussi très - bien pour le repas- 
sage des reprises , et peut servir à dépiquer les farines 
piquées; il est également mis en mouvement par le 
tournant du moulin, sans lui causer le moindre re- 
tard. | 

Après avoir proposé trois changemensdans la construc- 
tion des moulins à farine et dans leurs accessoires ; après 
avoir montré quele premier consiste à donner un diamètre 


plus grand à la lanterne, le second à rayonner les meules 
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dans une direction circulaire , et le troisième à cons- 
truire les bluteaux sous une forme nouvelle ; après avoir 
détaillé et prouvé les avantages de ces changemens, 
fondés sur l'expérience , il ne me reste plus qu'a parler 
du quatrième moyen que j'ai annoncé. 


Quatrième changement. 


Le succès que j'ai obtenu de ce quatrième chan- 
sement, porte l’art du meunier à un tel degré de per- 
fection , que cet art, dont la difficulté est si grande, 
qu'à peine peut-on trouver un meunier sur cent, à peu 
près instruit du mécanisme de son moulin, devient 
aujourd'hui si facile , que toute personne peut se flat- 
ter , après deux leçons, de pouvoir conduire parfaite- 
ment la machine, obtenir les résultats les plus satisfai- 
sans, la farine la plus belle, la plus pure, les sons les 
plus dépouillés , les plus légers , les plus larges , et dès la 
première fois , un produit de 46 liv. de plus par setier , 
et un avantage proportionnel sur les reprises subsé- 
quentes. 

Le quatrième changement dont il s’agit, consiste à 
suspendre la meule courante de manière qu’une fois bien 
en équilibre et parfaitement droite, elle puisse toujours 
rester dans cet état. 


En faisant la description du moulin ordinaire, j'ai 
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donné la nomenclature de ses parties ; j'y ai joint des 
plans et profils. On va voir les plans et profils des fers 
de ma nouvelle invention (planche 2, fie. 4) ; et pour 
qu'ils puissent être comparés à ceux qui existent , je 
donne les dessins de ces derniers , afin qu’il ne reste 
rien à desirer, par mes explications, sur la différence 
des formes nouvelles et sur les avantages qui en ré- 
sultent. 

J'ai encore détaillé les opérations multipliées et né- 
cessaires au dressage des meules ; j'éviterai d'en parler 
de nouveau, et je ne m’attacherai qu’à faire connoître 
les inconvéniens qui naissent de la forme et du pla- 
_cement de toutes les parties devenues l'objet de mes 


observations, et dont je prouverai le mauvais usage. 
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DE LA PLANCHE DEUXIÈME, 


Servant à développer l’arrangement des meules de 
l’ancienne et de la nouvelle méthode. 


FIGURE 1". 


Mure rayonnée suivant l'ancien usage. 


À. 
B. Anille vue en plan. 
C. Œüillard de la meule courante, 
FrCUV RE 2° 
D. Les deux meules couchées l’une sur l’autre. 
E. Anille vue de côté. 
F. Boîtard et boitillons de la meule gissante. 
G. Fer de la meule garnie de sa lanterne. 
H. Palier garni de sa crapaudine. 


HÉTIGIU RE E NES 


Meule rayonnée suivant la nouvelle méthode. 
. Anille placée en dessus. 
. Fer de la meule avec ses enfourchemens et son mamelon. 


share 


File URE 4°: 


. Les deux meules couchées l’une sur l’autre. 

. Anille soutenant la meule en équilibre. 

. Vis scellées dans la meule pour consolidér l’anille. 
Boîtard et boitillons de la meule. gissante. 

. Fer de la meule garnie de sa lanterne. 

. Palier garni de sa crapaudine. 
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Réflexions sur les différens changemens pro- 


posés. 


Comme on l’a déja concu, c’est par le secours des 
petits coins de fer, appelés pipes, que le meunier 
parvient à dresser la pente de la meule ; c'est aussi par 
le secours des coins du palier qu'il peut corriger la 
pente du fer. Ces instrumens dirigés avec intelligence, 
rendent la meule et le fer parfaitement droits pour 
l'instant ; mais le plus habile meunier n’y atteint que 
difficilement, encore faut-il recommencer souvent l'opé- 
ration, puisqu'il y a toujours des défauts à la machine, 
que son impéritie laisse subsister. 

Si la meule a du lourd, elle pèse plus d'un côté 
que de l’autre. Si les ferrures ne sont pas habilement 
faites, elles ne s'accordent pas ; si le trou de l’anille 
est trop grand, cette anille portera sur les épaulemens 
de la fusée du fer, et l'effet produit par les pipes sera 
contraire à celui qne lon cherche. De plus , tantôt le 
palier ne tient pas solidement, tantôt le fer n’est pas 
d'aplomb au centre du rouet ; enfin, une infinité de 
vices contrecarrent d'autant plus puissamment le 
meunier, quil ne peut parvenir à les deviner, parce 
qu'il ne connoît pas les principes de sa machine. Ces 


vices sont encore augmentés par ceux que fait naître 


0e me used — 
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une lanterne trop étroite (planche 2, fis. 2 ). L'effort du 
rouet qui, par rapport à celle-ci, se trouve d'une di- 
mension exagérée, porte en entier sur le fer, et tend 
à le rompre plutôt qu'à le tordre : de-là le dérange- 
ment inévitable de la meule. Ce dérangement met toute 
la charpente en mouvement : les boitillons s’échauffent 
et deviennent lâches ; la meule bourdonne, et le grain 
passe entre les boitillons et la fusée. Lorsque la meule 
a du lourd, la fusée s’use de ce côté et n’est plus ronde: 
alors le meunier s’appercoit que son moulin graine; il 
resserre les boitillons, ilremanie la meule. Que de désor- 
dres ! que de peines ! que de soins ! que de difficultés! 
Cependant ces obstacles se surmontent un peu, lors- 
que le meunier s’est accoutumé avec les défauts de sa 
machine. Mais combien de tems ne lui faut-il pas pour 
les connoître ! que de moutures mal faites, pour ne par- 
venir qu'à un à-peu-près , lorsque le meunier travaille 
sans principes ! Ainsi son moulin étant toujours dans 
un état défectueux, il ne peut tirer du grain un parti 
convenable que par des remoulages sans nombre. 

Le meunier cependant croit parvenir à éviter les 
remoulages par le choix des meules ; il prend de pré- 
férence celles qui sont plus œillées, qui présentent plus 
d'ouvertures , plus d'écartemens, et qu'il appelle meules 
everllées ; il se persuade que la multitude de ces trous 


attire une plus grande quantité d'air; ce qui facilite 


me à dr 
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davantage le chassé au vide, et en cela il ne se trompe 
pas ; mais il ajoute, par le moyen d’une petite lanterne, 
un mouvement plus accéléré, et par cette combinaison 
il s'imagine tirer plus de mouture de la première fois: 
c'est en cela qu'il se trompe; cette combinaison le 
conduit à des erreurs bien grossières. 

1°. Il ne s’apperçoit pas que sa petite lanterne dérange 
sa meule, inconvénient terrible que je viens de démon- 
trer. 

2°, Il ne s’apperçoit pas que plus il a dé vide dans 
la composition de sa meule, moins il a de parties agis- 
santes, et que c'est essentiellement ce qui augmente la 
nécessité des repassages, à cause de l’abondance des 
gruaux. Ces repassages afloïblissent beaucoup la qua- 
lité des farines ; ils leur donnent une odeur d'échauffé 
et quelquefois fétide ; ce qui les rend nécessairement 
mal-saines. 

3°. Le mouvement accéléré procure une évaporation 
considérable : la farine retombe sur le plancher. Il est 
vrai qu'elle n'est pas tout-àa-fait perdue pour le meu- 
nier ; il a soin de la ramasser pour la mêler dans les 
farinés bises ; mais le public perd, et perd énormément. 

Les défauts que je viens de relever, et qui existent 
dans les moulins ordinaires, sont, comme on l’a vu, 
sans nombre. Je les ai fait connoître en partie; mais 


il étoit nécessaire de les détailler de nouveau pour la 
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plus grande intelligence de mon quatrième moyen. 
Pour parvenir à en démontrer l'avantage, je passe main- 
tenant à la description des instrumens de fer que ce 
moyen exige, et dont l'effet est de procurer un parfait 
équilibre à la meule, 


DESCICEP CEON "D'UN MOUËTI.N 


SUIVANT LA NOUVELLE MÉTHODE. 


Meule £1ssarue. 


On doit préférer la meule la plus pleine, et choisir 
le plus beau côté pour en faire le moulage. Avant de 
la fixer en place, il faut poser l'arbre de la roue bien 
carrément au bâtiment et au courant d’eau. 

On doit ensuite coucher la meule sur le beffroi , à 
une distance proportionnée à l'engrenage du rouet et 
de la lanterne, et rendre parfait sur tous les sens le 
niveau de cette meule. Pour y parvenir , on lâchera 
un aplomb du milieu de la meule, pour tomber au 
milieu de l'arbre tournant. 

Cette meule reconnue de niveau, et son milieu d’a- 
plomb à l'arbre, on introduira le boîtard dans son 
œillard. | 

Ce 


Du boitard. 


Ce boitard sera formé avec un bon morceau de bois 
d’orme bien sec, et débordera de trois pouces le dessous 
de la meule gissante : on y lardera des clous en dessous 
pour qu'il tienne avec plus de solidité ; il est nécessaire 
qu'il soit cerclé de fer, afin qu'il ne se liäche pas en 


séchant , et pour qu'il puisse mieux supporter l'eHort 
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que les boitillons ont à soutenir (planche 2, fo. 4). 


Fer de la meule. 





5 


Je distingue quatre parties dans ce fer, une infé- 
rieure et trois supérieures : l’inférieure est le pivot ; 
les supérieures sont la fusée , les enfourchemens et le 
mamelon. La forme de ce fer ainsi décrite, suffit dans 


ce moment : son effet et son emploi vont être aisé- 


ment sentis par les applications subséquentes. ( 4 0YEe7 
pl. 2% 100.047) 
Ce fer ne peut être placé que par le bout du boï- 


tard : on l’introduira à travers de la lanterne dont il 


est l'axe; on fait appuyer ensuite son pivot sur la 
crapaudine préparée dans le, palier pour la recevoir 
Ce fer est construit de manière qu’il augmente de gros- 
seur, en montant vers sa fusée, ainsi en passant une 
clef de fer dans la mortoise du fer qui est faite à l'en- 
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droit où doit se trouver le dessous de la lanterne, cette 


Emi 2  _æ 
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lanterne sera tenue solidement ; ce fer placé dans son 


lieu, il convient de serrer au degré nécessaire la fusée 
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par les boitillons ; on s'assure ensuite de laplomb du 


fer de la manière suivante, 
Aplomb du fer. 


Il sera facile d'y parvenir si l'on pose, dans les en- 


— 


fourchemens de ce fer, un des bouts d'une petite barre 


de bois qui n'aura de longueur que le demi-diamètre 
de la meule, et qui doit tourner avec le fer sur la 


meule sans toucher: avec un compas, on prend la 
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distance d’entre la meule et cette traverse; on la re- 
tourne d'un demi-diamètre, et on vérihie, avec le com- 
pas resté ouvert, si la distance est la même: sl arri- 
ve qu'en cet endroit la barre se trouve plus élevée 
qu'au point d'où l'on est parti, on corrige ce défaut 
en poussant le palier sur le côté où la traverse est plus 
basse. On continue la vérification d’élévation de la barre 
pour les deux autres côtés de la meule : la barre étant 
de même hauteur sur tout le pourtour de la meule, 


le fer est d'aplomb, et c’est ce qui s'appelle dreffer 
a la baguette. 


OSBSÉE RIT ALTO EIN:S: 


Il faut observer qu'après avoir bien obtenu le dres- 





( 187) 


sage du fer, ou sa perpendiculaire, comme on vient 
de l'expliquer, il est prudent de repairer le palier sur 
les brais, afin de ne point être obligé de revenir à la 
même opération , dans le cas d'un dérangement tel 
que celui qui résulte de lobligation de changer de 
crapaudine. 


De l’anille. 


Les parties de l'anille sont les enfourchemens à 
ses deux bouts, sa partie carrée dans son milieu, et 
sa crapaudine bien acérée absolument au centre de ce 
carré. Cette crapaudine doit regarder l'œillard de la 
meule gissante, lorsque l'anille est engravée. (Voyez 


fig 4, pl 2.) 
Meule courante. 


Ces dispositions faites, il reste à s'occuper de Ia 
meule courante ; et c'est ici sur-tout que l'on va re- 
connoître l’utilité de mon nouveau moyen. On doit, 
comme pour la gissante, en choisir le plus beau côté 
pour faire le moulage: la plus grande sûreté exigé 
qu'on la cercle de fer; ensuite il faut creuser les trous 
pour engraver l’anille. Cette anille n’est pas engravée du 
côté du moulage, mais du côté opposé ( voyez pl. 2, 
2.4). On doit avoir attention qu’elle ne soit pas plus 
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engravée d’un côté que de l’autre, et qu’elle se trou- 


PE LISE SONNNENE Er 


ve bien directement au milieu du diamètre de la meule, 
de manière que ce diamètre coupe en deux la petite 


| crapaudine de l’anille. Les trous faits pour la sceller doi- 
| vent êtretenus plus larges dans le fond, afin que Le plomb 
| qu'on y coulera tienne plus sûrement. Il est très-im- 
portant d'y mêler un tiers d'étain. Il en sera de même 
pour les deux vis à écrou qui doivent contenir la- 
nille dans la meule, et qui tiennent à crochet dans l'œil- 
lard de cette meule. 

L’anille bien engravée, les crochets des vis bien 
scellés dans lœillard de la meule, cette anille en- 
fin bien consolidée, il faut coucher la meule courante 
sur la gissante , et enferrer le carré de l'anille, dans 
les enfourchemens du fer debout déja préparés pour 
la recevoir: on sent qu'alors le mamelon de ce fer entre 
dans la crapaudine, et que c’est absolument le ma- 
melon qui porte seul la meule; que dans cette situa- 
tion..elle est en équilibre ; l'effet des enfourchemens 
du fer, qui embrassent le carré de l’annille, est d’em- 
porter la meule dans le mouvement de rotation que la 


lanterne communique au fer dont il est l'axe. 
OJÉR SERV A TTONS. 


Dans cette situation, on conçoit que l’anille étant 
au dessus dela meule courante, le poids est au des- 
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sous du point d'appui, puisque ce point d'appui est 
absolument dans la crapaudine de lanille; que de cette 
manière l'équilibre est naturel, et qu'il ne s'agit que 
de rendre la meule égale, dans le cas où elle seroit 
plus lourde d’un côté que de lautre ; ce qui s'exécute 


comme on va le voir. 
De / équilibre de la meule. 


J'observe d’abord que le carré de l'anille doit faci- 
lement entrer dans les enfourchemens du fer, afin 
que la meule ne soit gênée en rien dans son balan- 
cement, et qu'elle puisse faire sur tous sens ce que fait 
un fléau de balance de deux côtés. Ce balancement 
bien établi, on élève, par la moyen de la trempure, 
la meule courante à une certaine distance ; alors elle 
se trouve portée sur le mamelon , de la même manière 
qu'un enfant porte son chapeau au bout de son doigt 
ou’ au bout d’un bâton : ainsi élevée, il est facile de 
tourner cette meule comme l’on veut, puisqu'elle a 
déja un équilibre, et qu'il ne s’agit plus que de le per- 
fectionner : en la balancant, on reconnoît avec facilité 
quel est le côté qui emporte l'équilibre de la meule ; 
alors on charge le côté opposé. Si la pesanteur à vain- 
cre est considérable, on doit se servir d’une plaque de 


fer de la pesanteur convenable, et cette pesanteur ne se 
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reconnoît qu'en la tatonnant avec des poids de marc, 
Cette plaque ou barre de fer doit être scellée à cram- 
pon et à plomb. Si au contraire le poids n’est pas con- 
sidérable, un ou plusieurs morceaux de fer, entrés 
de leur épaisseur dans la meule et scellés en plâtre, 
seront suffisans. 

Lorsque la meule courante a acquis un équilibre par- 
fait sur le mamelon, elle ne perd plus cet équilibre, 
quand même le fer seroit dérangé, quand même aussi 
la fusée seroit lâche, puisque le mamelon présente tou- 


jours à sa crapaudine une partie ronde , sur laquelle 


: l'équilibre du poids se maintient continuellement ; ainsi 


plus de difficulté pour le dressage de la meule ; et voilà, 
comme je lai annoncé, l’art du meunier absolument sim- 
plilié et perfectionné, si bien que toute personne peut 
dresser une meule sans le secours d’un meunier; elle sera 
toujours droite, à moins qu'on ne [a fit varier exprès en 
chargeant un de ses côtés, en un mot à moins d'un dé- 
rangement extrême. De cet équilibre parfait résulteront 


les avantages suivans dans l'économie de la machine. 


Avantages du parfait équilibre de la meule. 


Ces avantages sont, 1°. d'avoir le boitard plus élevé 
que la meule gissante ; le moulin alors ne peut plus 


n°? 


grainer ; 2°, on ne sera pas obligé de rengraver l'anille, 


( 191 ) 
comme dans les autres moulins, quand la meule cou- 
rante commence à s’user; 3°. le riblage desmeules se fera 
avec une bien plus orande sureté et une justesse par- 


faite. 
O'B SE R VAT IT OUNS: 


Mais avant de passer à l'opération du riblage, il est 
essentiel de dresser à la règle la meule gissante , et de 
laisser un intervalle entre elle et la courante , depuis 
l'œillard jusqu'au demi-diamètre : cet intervalle, qui 
doit être de trois à quatre lignes quand on a obtenu 
l'uni des meules comme ci-après, doit se faire aux dé- 
pens de la meule courante ; et cet intervalle s'appelle, 


entrée des DTAINs. 


Du riblage. 


Le riblage consiste à faire tourner le moulin à vide, 
de manière que par le frottement, les deux meules puis- 
sent acquérir un uni parfait. Quand elles ont frotté un 
certain tems, on relève la courante pour reconnoître 
les portans. L'effet de ces portans, est non-seulement 
d'empêcher l'accélération de luni, mais encore de s’op- 
poser à son égalité ; parce que, tant qu'ils résistent dans 
un point , la meule s’use dans une infinité d’autres: il 
est donc convenable de battre ces portans, mais mo- 


dérément, avec un marteau destiné à cet usage. Dès que 








I 
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ces portans sont adoucis, on couche de nouveau la 
meule courante sur la gissante, en les rapprochant da- 
vantage, on continue le riblage, et on rebat de nou- 
veau les portans , jusqu'a ce qu’on ait obtenu sur les 
deux meules un uni parfait. 

Les meules rendues à ce parfaituni, et portant avec 
une scrupuleuse égalité lune sur l’autre , reste la der- 
nière opération , celle de les rayonner conformément 
à ma nouvelle méthode, en observant que l'inclinaison 
des rayons de la meule courante doit suivre le mou- 
vement de rotation de cette meule, et que ceux de la 


meule sissante doivent être inclinés en sens contraire. 
OBS ESREV ANT IMOSNES. 


Ces meules ainsi disposées au moulage, par les di- 
verses opérations que je viens d'indiquer, il faut encore 
vérifier l'équilibre de la meule courante : il faut regarder 


aux ferrures,afin d'examiner s’il n’y a pas quelque chose 


qui puisse en gêner le mouvement ; il faut enfin limer 


toutes les parties luisantes, parce qu’elles sont une preu- 
ve que le frottement est trop fort dans cet endroit. 
Pour ne rien laisser en arrière, et fournir sans res- 
triction tous les moyens qui peuvent tendre à la plus 
grande perfection de la mouture, et qui dépendent 
de la machine , j'observe qu'il sera utile d’adpater 
à l'œillard un petit cercle de bois de quatre pouces 


de 
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de haut, de crainte que le blé tombant de l’auget sur 
l'anille ne rejaillisse sur la meule. 

Toutes ces opérations fidèlement et habilement exé- 
cutées , le moulin ne sera sujet à aucun dérangement, 
le meunier n’aura plus d'autres soins à apporter à sa 
machine que celui du rhabillage de ses meules; c'est 
à-dire , de les rebattre suivant l'exigence et avec l’at- 
tention nécessaire pour maintenir la perfection de la 
mouture. Néanmoins j'observe encore que du mouve- 
ment ralenti suivant ma méthode, il reste entre les 
meules une épaisseur de farine qui paroît les conserver, 
et par mes expériences réltérées, J'ai reconnu que la 
nécessité de rebattre se présente bien plus rarement. 

Toutes ces certitudes sur mes nouveaux moyens 
ont recu un nouveau degré d’évidence dans un grand 
établissement que je viens de construire sur ces prin- 


dipes en Picardie. 
Description du crible. 


En démontrant les avantages de mes nouyeaux 
moyens pour la perfection de la mouture, et pour celle 
des bluteries , je n’aurois pas rempli en entier mon 
objet si je n'avois étendu mes vues et mes recher- 
ches sur la manièrela plus propre de nettoyer les grains ; 
car sans cette première préparation, il est de toute 
impossibilité d'obtenir de la farine parfaitement belle, 
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quelque perfection que la mouture puisse acquérir. Les 
diverses expériences que j'ai faites sur cette partie essen- 
tielle, m'ont convaincu des bons effets que l’on doit 
attendre du crible (voyez pl r, fig. 1 ); et quoique 
les modèles que l’on en trouvera parmi les autres dé- 
tails de mes constructions en petit, soient exécutés 
avec de fidèles et justes proportions , néanmoins une 
courte description me paroît nécessaire encor pour con- 
duire à une plus entière intelligence. 

La trémie recoit le blé que l'on veut cribler ; au 
dessous de cette trémie est l’auget composé de deux 
fonds. Le premier est en tôle percée de grosseur con- 
venable à passer un grain de blé: le blé passant seul 
à travers cette tôle, tombe sur le second fond qui 
est en bois. Ce second fond conduit le blé dans un 
galbotin , et celui-ci le rend dans le cylindre, tandis 
que les objets plus gros que le blé, ét qui n'ont pu 
passer par la tôle percée , vont tomber hors du gal- 
botin (Voyez M, planche IF.) 

Cet auget à double fond , doit être élevé au dessus 
du galbotin d'environ huit pouces. Le blé tombant de 
cette hauteur sur un plan incliné, est séparé de toutes 
les parties plus légères que lui, comme le hoton, la 
cloque , la poussière , etc. par le ventilateur qui souffle 
continuellement. Le blé sortant du galbotin entre dans 
le cylindre par le moyen d’un conduit. 
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Ce cylindre est octogone ; son intérieur consiste en 
un arbre qui, outre huit traverses principales , est 
encore accompagné d'une infinité de fuseaux ; et ces 
fuseaux , les huit traverses et l'arbre sont couverts de 
tôle piquée. On voit encore une multitude de parties 
demi-circulaires qui s'élèvent en festons , et qui sont 
autant de morceaux de tôle piquée , et dentelés en 
manière de scies. Le cylindre, ainsi armé dans son 
intérieur , racle le blé, et par ce moyen, le dépouille 
em entier même de la poussière qui auroit pu y être 
encroutée par l'humidité. 

Les huit traverses de ce cylindre servent à soutenir 
huit grilles de fil-de-fer, dont les ouvertures serrées 
ne laissent passer que les objets plus petits que le blé, 
comme les poussières, les saletés , les terres graveleuses 
et toutes les petites graines étrangères, ensorte que le 
blé , totalement épuré, va tomber par le bout du cy- 
lindre dans la trémie des meules. 


BARS D REX F'ONS 


SUR LES MOULINS DU BAZACLE ÉTABLIS A Tou- 
LOUSE, APPELÉS MOULINS A CUVE. 


D'après les détails qui m'ont été communiqués , j'ai 
examiné les mémoires, et les plans et profils dressés sur 
les moulins du Bazacle , suivant les expériences faites en 
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J'ai jugé que, par leur position, ces moulins sont 
dominés par une hauteur de six pieds d'eau , mesurée 
du souliard de la vanne à la superficie ; que la coulisse 
qui conduit l’eau sur la roue, a, depuis ce souliard 


jusqu’à la roue, un pied de pente; que depuis le bout 
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de cette coulisse jusqu’à la superficiede l’eau inférieure, 
il y a deux pieds de hauteur; que ces trois dimen- 


sions réunies forment une chute de neuf pieds de hau- 


Th ob Creer le 


teur , mesurée de la superficie de l’eau supérieure à la 
superficie de l’eau inférieure. 

Chacun de ces moulins mout une pugnère de blé 
en sept minutes ; ce qui donne à peu près 300 livres 
par heure. 

L'ouverture par laquelle on donne l’eau à chaque 
moulin , a 30 pouces de large , et on lève la vanne à 
20 pouces de hauteur. Ces deux dimensions multipliées 
l'une par l'autre , donnent une ouverture de 600 pou- 
ces ; elle produit 4 pieds : d’eau courante , laquelle 
multipliée par les 6 pieds de hauteur d’eau sur la vanne, 
il est constant que suivant les principes de lhydrauli- 
que, il passe 25 pieds cubes d’eau par chaque vanne, 
lorsque le moulin tourne. 

Or, d’après le volume d'eau que ces moulins em- 


ploient, ils ne peuvent être établis que sur de très- 
fortes rivières. 
Mais sur ces fortes rivières on ne peut pas toujours 
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obtenir une chute de 9 pieds. Pour y parvenir, il faut 
pratiquer des digues à travers la rivière pour en rete- 
nir les eaux et les soutenir dans leur niveau. Si ces 
digues sont construites en bois, elles sont sujettes à 
de continuelles réparations ; l'eau s'échappe par des 
fentes, s’infiltre dans les moulins et les dégrade. Si on 
les construit en pierres, elles constituent dans des frais 
énormes, et lorsque les eaux surabondantes arrivent, 
si les vannes de fond ne sont pas ouvertes, ou par 
défaut de prévoyance, ou par insuflisance , l'eau tombe 
par dessus la digue, y cause des dégradations et la 
détruit ; elle s’extravase sur les héritages des riverains, 
et les désordres deviennent considérables. 

Si les vannes, en supposant qu'elles soient ouvertes 
à propos , sont suffisantes pour l'écoulement des eaux 
surabondantes , il faut pour obtenir une chute de 9 
pieds , soutenir les eaux à leur niveau ; il faut des le- 
vées , il faut rapporter des glaises pour étancher les 
infiltrations du canal artificiel, ou pour les prévenir. 
Les infiltrations sont souvent impossibles à vaincre ; 
de-la des marécages, des terrains aquatiques qui ren- 
dent les terres voisines infertiles ; des exhalaisons mal- 
saines s'élèvent et donnent des maladies aux habi- 
tans ; d’où on peut conclure qu'outre l'énorme dépense 
que ces moulins occasionnent, ils perdent et gâtent 
plus de terrain , qu'ils ne rapportent de produits par 
la mouture. 
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Tous ces inconvéniens rendent les moulins des en. 
virons de Paris bien préférables aux moulins à cuve du 
Bazacle. 

Avec une chute de 9 pieds d’une superficie à l’au- 
tre, ou peut facilement tirer des moulins un meilleur 
parti, puisque je vais prouver qu'il est possible d'en 
construire trois à auvages à la file l'un de l’autre, et 
chacun d'un rapport supérieur à celui qui seul dé- 
pense ce même volume d’eau au Bazacle. 


pieds pouces 


Hañteurn dussanhardé ee ee 
Pente du souliard à la roue. . . . . . 4 
Chute dessous la première roue. . . . 1 Ô 


Pente du dessous de la première roue 


à la prise d'eau de la seconde. . . . 4 
Chute dessous la seconde roue. . . .: . 1 8 
Pente du dessous de la seconde roue 

à la prise d’eau dela troisième. . 4 
Chute du dessous de la troisième roue. . . 1 8 





DOUDe0 PR Ne 
( Voyez planche 7.) 


Dans les grandes eaux, il faut plus de 2 pieds de 
reflux pour afloiblir le moulin par l’engorgement de la 
rivière inférieure. 

J’observe que ces moulins du Bazacle emploient 
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25 pieds cubes d'eau par le poids de six pieds de 
hauteur d’eau ; que ceux de Paris, quoique louverture 
soit de 30 pouces, et la vanne levée de 20 pouces ; 
n'en emploient que 12 +, parce que n'ayant que 3 
pieds de hauteur , le poids est de moitié moins ; d'où 
il suit qu'avec un volume de 6 pieds, on peut se 
procurer deux courans:; que chaque courant peut faire 
tourner trois moulins ; que chacun de ces moulins 
moudra 300 livres de blé par heure, et que par con- 
séquent , avec le mêmesvolume bien ménagé et bien 
distribué , on peut obtenir avec six moulins 1800 liv. 
de mouture par heure, encore n'est-il question que 
de la mouture ordinaire , dite économique , et que 
par mes nouveaux procédés, ils augmenteront encore 


d'un tiers. 


Principes sur lesquels on peut établir les cou- 
rans d’eau, pour les rendre plus utiles à 


la mouture des £TAINS. 


On doit considérer d’abord quelles sont les espèces 
de moulins le plus généralement en usage. Je ne m'’ar- 
rête point à ceux qui, par une situation, un local 
particuliers, ont exigé une construction extraordinaire; 


il ne sera question que des deux espèces que je 
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reconnois pour véritablement utiles : ainsi je passerai 
sous silence les moulins horizontaux, les moulins pen- 
dans , les moulins sur bateaux, les moulins à trompe, 
etc. Les deux espèces dont je vais donner une idée, 
et qui sont posées verticalement , se reconnoissent, 
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comme les autres , à la forme de la roue ; et c'est 
cette forme qui leur donne le nom; ainsi la première 


espèce est le moulin à auvages, la deuxième est le 
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moulin à godets ou à pots. 
Dans les pays plats ,on doit préférer les moulins à 


auvages , parce qu'ils n’exigent pas une grande chute 


(Voyez les planches 3, 4 et 5.). 


PER 


{ 
: h: 1 
Î 
« 1RQ 
(He 4 
NH | 
134 
# 
it 
: } Al 
BINEN 
! Li A 
18 | 
M | 
1 4 A 
HA El 
LR : 
ASIE 
[69 ral 
J À 
dd 
lÉIEE | 1! 
EN ! 
qi 
6 | 
ER ; 
Hd 1 
44 1! 
Un L 
? 14 
U: } 
DUT | 
dt 
( | 
Le | 
0 
l 4 | 
\ (l | 
LIN N” | 
: 4 } 
At. | 
qi 
‘4h 
nl .: L 
A | 
A 
LE 
| 
D 
| 
4 
{ : 
} 
M 
D 
1 
\ 
| 
A V4 : 
: 
h } 
| 
14! 
I 
MUR | 
HUE! ! 
tÙ, 
AE UE ? | 
UE 
N 
4 EU 
PA | 
K 08 1 
UN | 
NA ON | 
14 N ( 
1441 | 
j Me . | 
AE UE à | 
1 Et L 
1 O0 © , 
C1 14 
d D 
” N 
D 'E | 
| : 
SE 
D | 
L 
| 
\ . 
1h 
| 
14 
D! 
d 
1e 11 
(l 
mn | 
Le ! 
j 
: 
: 


EE 7 


EXPLICATION 


: ne 
es 


Re : 


RE 5 


RE pe 
_ es -tatmantns — 
- _ hs ed = nes pa 


RÉ RE 




















LC , 
: > 4 





QU se s 
|| Es Es 04 
HD : uit A) 
| 154. (4 
Sn 4 RHPHERES | RH \s 
AE HAE HR RES 
= == ARTE iii \l SR HUTHOHUTEE 
= |||#5 SE OP 7, | Ir un 
— E MATH He | QRRREEET EN 
RER RARE ; 


AE NN 





ORRRRERERS ECO CE a IT” NN MORTE “a HAE : 
= DRE ; ht 1 1 : 


lé 
AE qi 


AUS Ca À 
Bu) 


ANS 
date 

RUES 

ARE 

| 


ÉNRRS 14 
PL 





Si 


UN 


oo 


See. 0 | 


= || 
TRS EE a = 


—— 











| [ Î 
HU Î | 1 ) | | 
nl {|| | AT | HET 
| | | | qU | | | || | Z 7 7, 
| | 





L4 


| 
| 


| 1111 {l IL 
QUE | AU | 


(NI : 
y ll | / | 
Z 2 | | | AU I | | ZZZZ 7 LLLLLDLOODOON 77 L 
a | _ | 







À Ni! 
Ke il i 
| 


| 
1 





| 











i 


Fans NS Q U/ ss 
: NZ 7 
A — 


ee 
ZT 
2 CD D Sn + 0 à 0 2e me ee 2 


il 








| 

| | À PES , —= ere Be 4!!! il | 

HE A) ml ll NZ: 

Fi | En E = | AS l:5=2:25253 fi f -— DFE 11] mil | | HE D | Le: ; 
: D Æ D nnenennenrnnnnneeenemnn + ? | nl |, (y Ë En ” 





2 | LAN NN l | 1 (MN 
7 fl NS 
| _. 
| 
| a 
I] A 


qu CAL 
4 LL : il l | | | | 
D D RE 
} qu! ) | 1 Al 
# À If! } | \ ! LD | Î SIN / ff / 
/ nl | NN ll | | ù ZZZZZ 
L nl | || NS Il Al. \ s S N LDDD | 
Ut { | N 777 
| : il na | er: fl [| 1 NS NQ LD F : ee 
LE pe NS 4 LD , [| Ê - sa] 
ss NINVSS 7 TL 7 pl ÉRRRHSAR EEE RENE 
H# se QSQ « 4 "4 A 1 I | - fie : jrs : “ 
| à NS 17 || Rires ses) 
SK Z // SH | HE: HARAS 
; NS NS ù HAS AE NI IRR EE SES FH HN) 
| | h \ f N N / 
| } 14 KW à N - NS UL 
jll KL | | à mr NZ 
nl N VE L 
W il 22e | SRE | | || | 
7 EL | 
Î Î C : 3 
LOL | | N 
Y À |||| ë | 
" | Il | | Fe 
7 Il | D: | 
7 / | Î fl Î | 
L | [1] | 
y | |]| I NIERSSE 
| | 
UN | 
AIT E NS 
2111) Ql D 7 


NN : | 
NN 
NN 
| | N | | ll SNS IA ZZ à | > 
ll N SN" EE HR 
7 | | | (UN j He NN fl ! À \ 777 si . Hs RTRRTRARRe enRnrmmen tr tEREER HT RER 
LL ml CE + _—_ 
7 | | | : E 1 1 WH SNS D 4 fi Hermes SRE ! 
1 7 | | ! APAEESE NS qL | NS NS TZ / W, FER f : Ho IH 
Z 1 | Fee | E NN 4 | RS ZZ W / // oo PR ets 
LD) | ( LL. NE : pan: nl: SNS 7 7 saill 1) ee 
| L 2 OU 7 M TS II) Mi D = 
4 | À Ë HE Len : N X HN HS | fé Ë HSE 
LLLLODOOMUHI 0 TE a || (EU ENS 7 7 fé I] | His 
W, 7) | | {| tn | fé “à AS RS / L ARTE Il SE 
CL 4 | À ARE Huy À : NS 4 | EEE 
7 7 | if | | fl | : è NN P , ll ; 
D I EM I Il S RS 


if | NN | 

7 fl || | KK | HU 
AH {TER 
/ rLUttl (lil 70 | SZ 
| | (nl | | AU ns Î - a FT AL: | 
! 
(NE 0 SN s 
US un UNSS 


| 
| 
| 
| 















sl 1 , \ NS © dpt : : h NN NS NS y 
| il NN EN 7 / Ho DLL 
| | NS Il! a NZ 
| fil 5 j NN | | OO ï Î | (I 
| NN 4 | | il NN / SI 
NN ES AR ZZ | 
RQ | à NZ 7 


Il | ie FE se 
__ Lei Se — ——_—_— À | 









. = Ë ENS — — HE = A NA DIE Si. 


RE 


EEE — fi i 
LR et RS ss EE ll (LU TS DE 
N\ Ji RO SNS EE / 
SET LU a M 

#40 ||! N HU RS SZ 7) AN | 

KK ll Il N (ll RRQ 7 77) À 


NN il | N Ill {. 
NV LAN | [HI 
DU SS | qu où SN 





Hp | | 





|! 











( s6t } 


ÉEGRERCGATFTRŒN 


DE’ EL AN PLAN GHIE TRIO SE ME 





FIGURE PREMIÈRE, 


Servant à développer an d'un moulin, dont les roues 
S développer le plan d lin, dont l 


cournent à côté l’une de l’autre. 


Vannes des roues et de décharges, 
Roues à auvages. 
Arbres tournans. 


. Rouets. 


Lanternes. 


. Lanternes et treuils pour monter les sacs. 
. Beffroi. 


. Huches des bluteaux. 
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EX PR EE ROACTEHON 


DE LA PLANCHE QUATRIÈNME. 


. Courans-d’eau. 

Roues à auvages. 

Arbre tournant. 

. Rouet. 

Fer de la meule garni de la lanterne. 

Palier. 

. Beffroy. 

. Huche des bluteaux. 

Poulie faisant tourner le bluteau par le moyen d’une chaîne 

de fer. 

. Meules. 

. Trémie. 

I. Crible et Ventilateur. 

. Crible incliné. 

. Crible incliné pour le blé à réserver. 
Trémie recevant le blé de réserve. 

. Sac de blé disposé à monter dans les étages. 


HOME OR 


CEA 


. Bascule d’embrayement pour monter les'sacs. 
à ? " ue x < 
Cordage d’engraimage. 
. Cable à monter les sacs. 


=)  N DO TOZ 


Coupe de la charpente sur la longueur. 
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COUPE ET ÉCENA TASER LA LARGEUR 
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Poulie et chaîne du crible, et ventilateur. 
Ouvrier qui engraine. 
Crible incliné, 


. Trémie. 


Meule tournante. 
Meule gissante. 


. Fer de la meule, 
. Poulie pour faire tourner les bluteaux. 


Lanterne de la meule. 


. Palier garni de sa crapaudine. 


Rouet. 


. Treuil et lanterne servant k monter les sacs. 
. Cable et poulies servant à monter les sacs. 
. archures. 


HHÉT. CURE 28 


Riviere supérieure et emplacement des vannes. 


. Courant-d’eau faisant tourner la première roue, 
. Courant faisant tourner la seconde roue. 


Roues à auvages. 


Coupe et élévation sur la largeur. 


Elévation du côté des roues. 


É:c.ù 


he tte que. 


nn dt nt de dogme mnt 


"1 A | a? 
, malaise ST 2 0 


| 
4 
1} 
1 
É 
Vé 
4 





remet gg 
. 


RE 


ge 





( 204 ) 
DÉS CRE T PEM TE ON 


DAU Ni M OU LAINE A A UCY AYG ‘ES, 


_ On voit que la hauteur de l'eau sur le souliard doit 
être de 3 pieds ; la vanne doit avoir 30 pouces d'ou- 
verture dans sa largeur. L'eau qui sort par la vanne, 
est conduite à la roue par le moyen d'une rayère de 
2 pieds 6 pouces de long. En cet endroit, que l'on 
appelle /a prise d’eau, la largeur de la rayère doit être 
de 24 pouces, ce qui fait six pouces de diminution 
sur la largeur de l'ouverture de la vanne, sur six 
pouces de pente. La rayère doit conserver cette même 
largeur de 24 pouces jusqu’à l’aplomb de la roue. En 
prenant alors 24 pouces de pente, et de cet aplomb à 
2 toises plus loin, la rayère doit reprendre sa largeur 
de 30 pouces en conservant le même niveau. 

Un moulin de cette forme n’exige que 4 pieds 6 
pouces de chute d’une superficie à l’autre. Les auvages 
de la roue doivent être noyés de 12 pouces dans l'eau 
inférieure ; celle-ci se trouve. chassée rapidement lors- 
que la roue tourne. 

Avec un pareil moteur, un moulin bien construit 
doit être de la première force, et moudre 400 livres 
de blé par heure, pourvu toutefois que les meules aient 
assez d’ardeur pour supporter une pareille charge. 

Il est possible de construire un moulin à auvages, dont 
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les dimensions soient les mêmes quant à la largeur, 


D U 


mais qui n’auroit que deux pieds-six pouces d'une super- 
ficie à l’autre. Dans cette supposition, le souliard doit 
être posé au niveau de l'eau inférieure : alors on don- 
nera deux pouces de pente de la vanne à la prise d'eau, 
et 10 pouces jusque sous laplomb de la roue; mais 
ce moulin n'aura qu'un quart de la force du précédent. 

Si la situation du local donnoit une chute plus forte 
que celle de quatre pieds six pouces, dont je viens de 
parler, et que le volume d’eau fût moins considérable, 
alors il faudroit rétrécir la vanne, et au lieu de lui don- 
ner 24 pouces à la prise d’eau, on ne lui en donneroit 
que 16 ou 20; comme aussi, au lieu de deux pieds 
six pouces de pente de la prise d'eau à l'aplomb de la 
roue, on lui donneroit trois pieds six pouces; et cela 
reviendroit au même, puisqu'on gagneroit, par la chute, 
la force que refuseroit le volume d’eau : ce moulin seroit 
ainsi toujours de la première force. 

Lorsqu'on peut jouir du double avantage d'une grande 
chute et d’un volume d’eau considérable, il est possible 
d'établir plusieurs moulins à la suite les uns des autres, 
et que le même bâtiment en contienne quatre : tout dé- 
pend de l'intelligence et de l'adresse avec laquelle on dis- 
tribue l’eau dont on peut disposer. La planche 6 fera 
connoître de quelle manière on peut placer deux, trois 


et quatre vannes à côté les unes des autres, et y ajouter 
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les rayères qui doivent conduire l’eau à chaque moulin. 

Cependant il faut remarquer que dans le cas où l'on 
auroit un volume d’eau assez fort pour faire tourner 
huit roues, il faudroit deux bâtimens pour établir qua- 
tre meules dans chaque. Alors on feroit passer la 
rivière distribuée en huit vannes, entre les deux bâti- 
mens. On pourroit toutefois mettre les huit meules 
dans le même bâtiment, en divisant la rivière en deux 
bras , pour faire passer chaque bras distribué par quatre 
vannes de droit et de gauche du bâtiment. De cette 
manière il se trouveroit flanqué de quatre roues. On ne 
peut excéder le nombre de quatre moulins à la suite 
les uns des autres, parce que les arbres tournans du 
bas deviendroient trop longs. 

Les planches 6, 7 et 8 indiquent la manière d’éta- 
blir plusieurs roues à la file lune de l’autre. Dans le cas 
où l’on pourroit avoir une grande chute avec un petit 
volume d’eau ; mais alors, pour tirer un bon parti des 
eaux, il ne faut pas mettre plus de trois roues à la 
file. Ces trois roues doivent employer au moins neuf 
pieds de chute. Si cette chute est plus forte encore, il 
est un autre moyen de tirer parti des eaux, et j'en don- 
nerai le détail. 








—— 
rite 









4 


nn = = 
77 


7 


Pa aride Por V7 
77 





NT | A Zn 
NN : ee de 





NN RNA 
NW NN N NN 





>. 


ù N ù TE | | | 
Ÿ N = {ls Îl Al | | | 
= = Il | H f 1] | | f ht 1 
M RS CO E 4 \ N \ \ _ Hi Il Î ut f th # 
ji N N 11 :4 {ll {| 1 1.1 LS 
il L 1} l LH : 1 
= HE S Ÿ | | 14 
N = É NS N Il | | | 1 
NT Ù | f N N | | | LS 
N N N ‘ > HE N N N : ll F {l l ES 
N NN | WW NN il { II 
N N = N NN : (HU QU 
: N Ÿ NS RH ; RTETE 
NS NT Ÿ NS J RE 
NS = \ NS il DIE HÉSSÈRS 
NT NT N N Ÿ NN ie 
S | 
N D N 
NT NS ï 


\ 


| 


CHAUS 











N NS 


el 
io 
+ L as + 





ga" 1? À 


ï . D pu f dl 
- ” # dei S PLÉTA 2 te . | 
mn. «NA EME Se D 








PLAN DE REZ DE 





ER 





TVA AS 


J'ÉCD D UIION OUT RRSNTtin Otto hffotnntt un 





EXP EBOA FEON 


Dé LAS PL ANCIHAEA SEX LEME; 


Plan du. rez - de - chaussée des roues à la file l’une de 
l’autre. 


À. Vanne moulinitre. 

B. Vanne ouvrant de côté et d'autre , et servant à détourner les 
eaux, selon le moulin.que l’on arrêtera. 

C. Endroit où le bout de la vanne doit se ranger lorsqu'on veut 
arrêter la seconde roue. 

D. Courant par lequel l’eau doit s'échapper lorsque la seconde 
roue est arrêtée, 

E. Vanne à l'usage de la deuxième roue, lorsque la premitre ne 
tourne pas. 

F. Décharge des eaux surabondantes. 

G. Endroit où le bout de la vanne tournante doit :se ranger , 
lorsque la première roue est arrêtée, et que la deuxième 
tourne. 

H. Vanne de décharge: 

I. Roues à auvages: 

L. Arbres tournans. 

M. Rouets. 

N. Lanternes. 

O. Treuil et lanterne à monter les sacs. 

P. Huches des bluteaux. 

Q. Logement du meunier. 

R, Eau supérieure de la rivière devant les vannes. 
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EXPLÉCATEIGN 


DEÉMÉA DE ANCHE: SE PADIEMIE: 


Elevation d’un bâtiment du côté des roues tournantes à 


la file l’une de l’autre. 


Rivière supérieure. 

Poteaux des vannes. 

Pièces sous-gravières sur lesquelles tombent les vannes. 
. Prise de l'eau de la première roue. 

Prise de l’eau de la seconde roue, 

Roues à auvages. 

. Lignes de niveau. 
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EX PP LEC À ER LON 


DE LA PIANCHD HUITIEME: 





Coupe de la charpente en largeur. 


HÉEGURE PREMIERE. 


Courans-d’eau, 
Roues à auvages. 
Arbre tournant. 
… Rouet. 
Lanterne et fer de la meule. 
Bascule et lanterne à monter les sacs. 
. Huches des bluteaux. 


CRC 


O5: 


FAC UIR Lt 2° 


H. Huches et bluteaux doubles pour l'objet de la pl, 2, 3 et 4. 
L. Case pour recevoir la farine. 

M. Case des gruaux. 

N. Case des recoupettes. 

O. Case des recoupes. 

P. Endroit où tombe le son. 


RÉTSGAUURO ES: 13€, 


Coffre pour contenir deux bluteaux à la file. 


Q. Case de la farine blutée, 

R. Case des gruaux. 

S. Case des recoupettes. 

T. Case des recoupes. 

U. Endroit où tombe le gros son. 


UV. Ouvriers qui engrainent et montent les sacs, 
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Description de la planche 6 , où l'on voit deux 





roues à la file l'une de l'autre, tournantes 
par le méme courant, et auxquelles on peut 


en ajouler une lroisieme. 


La vannea 30 pouces d'ouverture dans sa largeur ; 
elle est réduite à 24 à la prise d’eau de la roue. Cette 
largeur de 24 pouces se continue jusqu'à l’aplomb de 
la roue, et elle s’élargit ensuite à 50 pouces, jusqu'à 
l'endroit où le venteau B sert à détourner les eaux au 
besoin. Ce conduit qui a encore ici 30 pouces, se ré- 
trécit de nouveau à 24, à la prise d’eau de la deuxième, 
et se continue de même sur cette largeur , jusqu'à l’a- 
plomb de cette deuxième roue, où, comme lon vient 
| de le voir, il doit reprendre sa largeur de 50 pouces, 
| et se rétrécir à 24, à la prise d’eau de la troisième roue, 

si on l'y ajoute. 
| Si l'on veut arrêter le deuxième moulin, on le peut 
| sans interrompre ni déranger en rien le premier. Pour 
cela on a recours au venteau B, en le retirant vers C. 
L'eau prend son cours par le conduit D; et au moyen 
d'un second venteau, on peut mettre en mouvement la 
troisième roue. 


Si c’est le premier moulin qu'il faut arrêter, on peut 
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également le faire sans que les autres discontinuent. 
Alors on baisse la vanne A ; on lève celle E; on pousse 
le venteau B vers G : l'eau prend son cours pour la 
deuxième roue, et successivement pour la troisième. 

Si l'on veut que les trois moulins soient de la même 
force, il faut donner exactement au courant les dimen- 
sions indiquées dans mon observation sur les moulins 
du Bazacle. 

On observera que sil se trouve plus de trois pieds 
d'eau à la vanne, le premier moulin en profite, et il 
est alors plus fort que les deux autres. 

Les moulins établis de cette manière ont un grand 
inconvénient : c’est qu'en été, lorsque les eaux sont 
basses, il faut les attendre, et trois moulins chôment 


à la fois. 


Da Ui XL D M. Di S «DD: Ci 
MOGLENS A = GODETS: 


Cette espèce de moulins est à mon gré bien préfé- 
rable, non-seulement parce qu'ils ne sont pas sujets 
à l'inconvénient du chômage, comme les précédens, 
mais encore parce qu’au moyen des dimensions qu'on 
peut donner à ces sortes de roues, on tire un bien plus 
grand parti et des chutes et des eaux. (Woyez le profil 7, 
planche 9 ). 
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1°, Comme la position des roues n’est point à la file, 
et qu’au contraire elles sont placées l'une au dessus de 
l'autre, comme celles de la planche 4, on concoit que 
l’une peut tourner , tandis que la suivante ou l'antérieure 
est arrêtée , et que d’ailleurs 4 pieds cubes d’eau 
sont suffisans pour faire tourner chaque roue. Il est 
sensible que si le volume d'eau diminue d’un tiers, en 
arrêtant l’une de ces roues , il reste assez de force 
pour les deux autres, et que conséquemment jamais 
les trois roues ne chôment à la fois. 

2°, Au moyen de ce que ces roues sont à godets, 
on peut faire tomber les eaux , soit au quart, soit au 
tiers de la roue, soit à son milieu, et plus haut encore; 
cela dépend de la hauteur de la chute. D'ailleurs, si le 
volume étoit encore foible, on pourroit donner à la 
roue une largeur de # à 6 pieds, et même plus , parce 
que ne pouvant alonger les rayons, on a la facilité de 
les multiplier. Alors chaque livre d’eau, même chaque 
once, agit, et rien n'est perdu; car il est de fait que 


l'eau a plus d'action par son poids que par son courant. 


Variété de la deuxième espèce, ou Moulins 


& godels. 


La roue des moulins dont je vais parler , est une 


roue aussi à godets, dont la dimension se fixe par le 
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volume d'eau comparé à la chute ; ainsi la force de ces 
moulins est déterminée par l’un ou l’autre de ces 
agens. Si, par supposition, on a une chute de 18 à 20 
pieds avec un volume d’eau de 36 à 40 pouces, on 
aura un très-bon moulin. On trouve la forme de cette 
roue, fig. 2, planche 9. 

Dans les pays de montagnes, où les sources multi- 
pliées àmi-côte passent par une infinité de rameaux, pour 
aller ensuite dans le fond d'un vallon , former un petit 
ruisseau à peine capable de faire tourner un moulin à 
auvages, c'est alors qu'on peut se servir avec avantage 
de cette espèce de roue dont je viens de parler ; mais 
pour cela , il faut commencer à rassembler le plus de 
sources possible à mi-côte, et les réunir dans le même 
canal, que lon conduit le long de la montagne, en 
gardant son même niveau jusqu'au lieu où la plus 
orande profondeur de la vallée vous offre la chute né- 
cessaire à l'établissement de plusieurs roues. à pots 
placées les unes sur les autres. Les sources inférieures 
que l’on n'aura pu rassembler dans le canal principal , 
pourront être employées utilement pour les roues plus 
basses ; et par ce moyen, on peut diminuer la chute 
en proportion du volume. 

Cela posé , on peut se procurer plusieurs mo- 
teurs avec les seules eaux du même ruisseau; car 


on ne doit rien négliger lorsqu'il est question de l'é- 
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conomie de l'eau. Ce moteur est d'autant plus précieux, 
qu'il est rare de le trouver en volume suffisant. Dans 
certains pays, on rencontre des montagnes où les 
sources sont très-communes , mais dont les eaux se 
perdent par infiltration ; ensorte qu'une source qui a 
son ouverture vers le milieu de la montagne ;, ne pro- 
duit rien dans la vallée. D'ailleurs il est ordinaire de 
rencontrer dans ces montagnes des sources à différentes 
hauteurs, et dans ce cas, il est impossible de rassem- 
bler toutes ces sources dans un même canal pour 
obtenir un volume capable de faire tourner une roue 
à pots ; mais dès que la chute est suffisante, il est néan- 
moins possible de tirer avantage de toutes ces sources, 
en leur assignant à chacune un canal, soit en terre, 
soit en bois ; de sorte que l’eau de chaque source vien- 
dra tomber, savoir, les eaux des premières sources 
sur la roue, les eaux des sources inférieures au quart, 
au tiers, au milieu de cette même roue, et plus bas 
encore, toutes concourant à agir également suivant 
leur volume et:selon leur chute sur la roue préparée 
à les recevoir. C’est ainsi qu'il est possible de se pro- 
curer un très-bon moteur, dans un pays même où il 


n’y auroit presque point de ruisseaux. ( Woyez la plan- 


che 9, fig. 2.) 
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P ND ARE GN 


DEF LA PLANCHE NEUVIÉME. 


KHorGU RE PR EM FÈ RE; 


À. Roue à godets, tournant avec un grand volume d’eau. 
B. Vanne et auge qui conduit l’eau sur la roue. 
C. Conduit de l’eau au dessous de la roue. 


HT CURE 2° 


D. Grande roue à godets, tournant par plusieurs petits courans. 


E. Auge conduisant l’eau sur la roue. 

F. Auge conduisant l’eau au quart de la roue. 
G. Auge conduisant l’eau au tiers de la roue. 
H. Conduit de l’eau au sortir de la roue. 
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Je crois n’avoir rien laissé à desirer dans ce Mémoire 
pour satisfaire à la demande qui m'a été faite par les 
États de la province du Languedoc. Les planches qui 
l'accompagnent porteront mes nouveaux moyens au 
dernier degré d'évidence, et suppléeront aux détails 
qui pourroient manquer. Je m'estimerai heureux s'ils 
peuvent concourir à la perfection des machines de 


cet art, le plus utile, puisqu'il a pour objet le premier 





aliment. 
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| hs choix des blés et la perfection de leur mouture 
sont deux conditions essentielles pour obtenir un pain 
doué de toutes les qualités qu’on peut desirer ; mais il 
en est une troisième sans laquelle ces premiers soins 
deviendroient presque nuls : c'est l'exécution complette 
des procédés relatifs à la boulangerie. Les objets prin- 
cipaux de cet art utile sont: | 

1°. La farine qui constitue la pâte. 

2°. L’eau, agent principal de la fermentation. 

3°. Le sel qui sert d’assaisonnement. 

4°. Les levains par le moyen desquels on détermine 
la fermentation desirée. 

5°. Les différentes opérations du pétrissage. 

6°. La forme, la construction et le chauffage du four. 

7°. L’apprêt et la cuisson du pain. 

En considérant là boulangerie sous ces différens rap- 
ports, nous croirons avoir parcouru avec méthode le 


cercle des connoissances nécessaires pour développer 


tout ce qui concerne la bonne fabrication du pain, le 


a 


but et la fin des travaux de’ l'agriculteur. 
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ART CE RP RE ENMETIPEETS 
CHOIX DE LA FARINE. 


La farine est composée des mêmes principes que le 
grain d'où elle provient ; ils s’y trouvent seulement 
dans des proportions différentes : de-là cette variété de 
nuances qu'elle offre si souvent. Ainsi la farine la plus 
blanche et la farine la plus bise contiennent l’une et 
l’autre les substances que nous avons désignées pour 
former les parties constituantes du blé. Il s’agit main- 
tenant d'indiquer à quels signes on peut reconnoître 
leurs qualités. 


Farine de première qualité. 


La meilleure farine est d'un jaune clair : elle est 
sèche et pesante ; elle s'attache aux doigts, et pressée 
dans la main, elle reste en une espèce de pelotte. Elle 
n’a aucune odeur ; mais la saveur qu'elle répand dans 
la bouche, est semblable à celle de la colle fraîche. La 
très-petite quantité de son que les meules détachent 
en une poudre extrêmement fine, n’y est perceptible 
pour aucun de nos organes. | 


Farine de deuxième qualité. 


La farine de deuxième'qualité a un œil moins vif, et 
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est d'un blanc plus mat. Une partie s'attache en la pres- 
sant dans la main ; et comme le grain mal moulu donne 
un résultat qui ressemble à peine à celui d'un blé de 
qualité inférieure, cette seconde qualité de farine pour- 
roit appartenir à un blé d'élite. 


Farine de troisième qualité. 


C'est celle qui résulte des petits blés, parmi lesquels 
se trouvent des semences étrangères. Elle a différentes 
nuances de couleur, de saveur et d'odeur. Le pois-gras 
lui donne un gris blanc; la cloque ou carie, une odeur 
de graisse ; la nielle, un goût amer ; la rougeole lui 
communique un jaune de rouille. Toutes ces matières 
étrangères, que des négligences dans la préparation 
des semailles, le défaut de sarclage et de criblage ren- 
dent plus ou moins considérables , sont cause que le blé 
de première qualité ne fournit qu’une farine et un pain 
inférieurs, par rapport à l'aspect et à l’économie. 


Farine bise. 


Comme les blés ne fournissent pas seulement de la 
farine blanche, et que l’art a su en retirer celle qui étant 
la plus voisine de l'écorce se ressent de son odeur et de sa 
couleur , celle-ci est connue sous le nom de farine 
bise, dont la bonne qualité est marquée par un jaune 
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plus où moins obscur. Ses qualités inférieures se recop- 
noissent à un toucher üun peu rude, à une couleur rou- 
geatre. 


Farine piquee. 


On appelle ainsi celle où l’on remarque des taches. 
C’est un défaut qui la déprise. Si ces taches sont noires, 
elles indiquent que la farine a souffert, et qu'elle est 
échauflée. Si au contraire elles ne sont que grises ou 
jaunâtres, elles indiquent que la mouture a été mal 
faite ; et que les bluteaux ont laissé passer du son, qui 
s'y est mêlé quelquefois en si grande abondance, qu'elle 
se rapproche du remoulage qu’on obtient par la mouture 
des. gruaux. 


Farines délériorces. 


Ellés s’annoncent suffisamment par leur odeur et 
leur aspect. Elles sont quelquefois aigres , d’un blanc 
terne ou rougeûtre , et elles laissent dans la bouche une 
impression àcre et piquante ; saveur qu'il faut bien dis- 
tinguer de celle qu’elles doivent au terroir ou aux en- 
grais qui ont fumé le sol sur lequel le grain à été ré- 
colté. 

OBSERVATIONS. 


Si le choïx des grains est d'une utilité importante, 
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celui des farmes n'est pas moins nécessaire. Sans ce 
double avantage, le boulanger ne parviendra jamais à 
connoître l'espèce de farine qu'il a à traiter, ni les 
règles qu'il doit suivre pour les conserver, les travailler 
et les mélanger. Ainsi, continuellement exposé à être 
trompé dans les achats et au moulin, il lui seroit 
impossible d'obtenir constamment la qualité du pain 
qu'il a intention de fabriquer. 

Mais heureusement la connoissance des farines est 
aussi facile à acquérir que celle des grains qui les ont 
produites. Elles ont comme eux des caractères distinc- 
tifs de bonté, de médiocrité et d’altération, qu'il est 
difficile à l'œil, à l'odorat et à la main un peu exercés, 
de ne pas saisir. 

Or, puisque l'état des farines peut être apperçu dans 
leur odeur, dans leur saveur, dans leur couleur et dans 
leur toucher, il convient toujours d'invoquer préala- 
blement le témoignage des organes , avant d'employer 
d’autres moyens plus efficaces encore pour se décider 


sur leur qualité. 
ABS L RER. IEL 


MOYENS PROPRES A FAIRE CONNOÎTRE LA 
QUALITÉ DES FARINES. 


Nous ne ferons pas ici lénumération des différens 
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moyens d'épreuve usités; ils se sont trop multipliés : 
mais comme la plupart n'apprennent rien de plus, nous 
nous contenterons seulement de rapporter ceux dont 
on se sert le plus communément , et qu’on doit regar- 


der comme la véritable pierre de touche de la valeur 


des farines. 
Premier moyen. 


Pour éprouver la farine, on en prend une pincée 
qu'on met dans le creux de la main ; et après lavoir 
comprimée, On traîne le pouce sur la masse, pour juger 
de son corps et de son moelleux ; ou bien on en rend 
la surface extrêmement unie avec la lame d’un cou- 
teau ; et se tournant vers. le jour le plus clair, et 
changeant de position , on juge de sa blancheur, de sa 
finesse, si elle est piquée et contient du son. Plus elle 
est douce au tact et plus elle s’alonge , plus on doit 


se flatter qu'elle fera de bon pain. 


Deuxieme moyen. 


On prend la quantité de farine que le creux de la 
main peut renfermer , et avec de l’eau fraîche, on en 
fait une boulette d'une consistance qui ne soit pas 
trop ferme. Si la farine a absorbé le tiers de son poids 


d'eau, si la pâte qui en résulte s'alonge bien sans se 
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rompre en la tirant dans tous les sens, si elle s’'affermit 
promptement à l'air et qu’elle prenne du corps ; c'est 
alors un signe que la farine est bien faite, qu'elle n’a 
pas souffert , et que le blé qui l'a fournie est de bonne 
qualité. | 

Si au contraire la pâte mollit , s'attache aux doigts 
en la maniant, qu’elle soit courte et se rompe volon- 
tiers, on en conclut que la farine est de qualité infé- 
rieure; et si à cette circonstance elle ajoute celle d’avoir 
une odeur désagréable et un mauvais goût, c'est un 
signe d’altération. | 


Î roisième moyen. 


Il consiste à mêler ensemble une livre de farine et 
huit onces d’eau froide : on en forme une pâte ferme 
qu'on pétrit bien ; on dirige ensuite sur cette pâte un 
filet d’eau ; on la presse doucement en faisant passer 
l'eau à travers un tamis, ayant soin de réunir à la 
masse les portions de pâte qui peuvent échapper des 
mains. Peu-à-peu l'eau détache de la pâte les autres 
principes, qui, confondus avec elle, sont recus dans un 
vase placé au dessous du tamis. Quand l’eau cesse 
d’être laiteuse , il reste dans les mains un Corps spon- 
gieux, élastique ; c’est la matière glutineuse. 

Si la farine appartient à un blé de bonne qualité , 


elle fournira par livres entre 4 et 5 onces de matière 
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glutineuse, dans l'état mou, de couleur jaune-clair et 
sans mélange de son. Si elle provient au contraire d'un 
blé humide , ou mal moulu, ou bluté par un bluteau 
trop ouvert, elle n’en donnera que 3 à 4 onces au 
plus, dont la couleur sera d'un gris cendré, quitse 
trouvera en outre mélangée de particules de son plus 
ou moins grossières. 

Enfin , si la farine est le résultat d’un blé très-dété- 
rioré, elle ne contiendra que très-peu ou point de ma- 
tière glutineuse, qui alors n’est ni aussi tenace ni aussi 
élastique, attendu que les altérations qu'éprouve le 
blé par les vicissitudes des saisons et l’influence du sol, 
se portent entièrement sur cette matière; et comme 
le seigle , l'orge, l'avoine et les semences légumineuses 
ne contiennent point de matière glutineuse , cette 
épreuve servira non-seulement à faire connoître la qua- 
lité des farines, mais encore leur mélange ou leur dé- 
térioration. Toutes ces vérités , que nous avons établies 
sur des expériences multipliées, ont dirigé les travaux de 
ceux qui depuis nous ont écrit sur les mêmes objets 


d'économie. 


QuR'S EXRAN EE TÉMONES: 


Quoique ce soit la boulette qui passe pour le moyen 
d'épreuve le moins équivoque, nous ferons remarquer 
qu'il peut cependant induire en erreur. par la manière 

dont 
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dont cette épreuve est faite. En effet, si on ne donne pas 
à l’eau le tems de se combiner avec la farine ; si la masse 
qui en résulte est pétrie par des mains malpropres ou 
trop chaudes ; si on ne la malaxe pas assez pour qu’elle 
devienne flexible et uniforme, la pâte, loin de s’alon- 
oer , se cassera et laissera soupconner la meilleure farine 
de manquer des qualités requises. Ce moyen n’est donc 
pas sans inconvénient, et ne suflit pas toujours pour 
acquérir la certitude de la bonté des marchandises 
qu'on achète. L'épreuve de la matière glutineuse est 
le moyen le plus assuré ; il peüt répandre le plus grand 
jour sur la nature et la qualité des farines, en même 
tems qu'il servira à rendre les différentes opérations de 
la fabrication du pain plus constamment égales et 
parfaites. Aussi bien loin que la connoissance de la 
matière glutineuse soit étrangère aux boulangers , nous 
assurons que rien ne leur est plus essentiel et plus 
utile. Si leurs garcons voyoient cette matière acquérir 
plus de fermeté dans l’eau froide, se relicher dans l’eau 
tüède , s'amollir dans l’eau chaude, cesser d’avoir de la 
consistance dans l’eau bouillante, ils renonceroient 
sans doute à cette fureur qu'ils ont d'employer de l’eau 
chaude dans toutes les saisons et pour toutes les es- 
pèces de pâtes. Instruits alors du rôle que joue la ma- 
tière glutineuse dans la panification, ils ne seroient 
plus aussi intrigués pour expliquer la cause de certains 
F f 
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phénomènes dont ils sont quelquefois témoins dans 
leur travail. 

Nous osons donc le dire, tout boulanger qui dédai- 
onera d'acquérir la connoïissance du moyen simple 
que nous proposons, devroit être déclaré incapable 
d'exercer un état dont "l'objet principal intéresse si 
directement la santé, et où la main-d'œuvre éclairée 
fait autant que les qualités des matières premières qu'on 
y emploie. 

Plus la farine fournira de cette matière collante ou 
slutineuse, plus aussi élle aura de qualité , sera d’un bon 
travail, rendra le pain savoureux, léger, agréable, er 
vice versä. Nous disons toujours la farine, parce que 
le blé pourroiït en contenir beaucoup, et la farine très- 
peu. Le meunier, en moulant mal, peut laisser beau- 
coup de gruau dans les sons , diminuer d'autant la 
valeur et la bonté de la farine , ainsi que la proportion 
de cette matière glutineuse , qui n’est jamais ni aussi te- 
nace, ni aussi élastique, ni aussi abondante dans les 
blés auxquels il est arrivé quelques accidens pendant 
leur végétation, ou qui ont été nourris d’eau à l’ap- 
proche de la moisson ; car c'est une vérité que nous 
croyons avoir mise dans le plus grand degré d'évi- 
dence , que la substance glutineuse varie en proportion 
et en qualité, à raison du sol, de la culture , des sai- 


sons, de l'espèce et de l'état des blés. 
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On a vu que le blé donne, par le moyen de la mou; 
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ture économique, cinq sortes de farines, qui ont cha- 
cune des propriétés générales et particulières ; c’est 
spécialement la matière glutineuse qui les distingue, 
par rapport aux effets du pétrissage , de l'apprêt de la 
pâte et de la cuisson du pain. La farine blanche de 
gruau -en contient environ cinq onces par livre, la 
farine dite de blé, quatre onces et demie dans un état 
moins blanc et moins clair, la troisième farine de gruau 
trois onces, enfin la dernière, dite quatrième farine de 
oruau, à peu près une once et demie d'un gris sale. 
Mais il faut observer que cette matière à laquelle l'eau 


imprime le caractère glutineux et élastique , étant ra- 
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blés qui en contiennent le plus. 


L'extraction de la matière glutineuse est donc le 
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moyen le plus assuré de reconnoître la qualité des fa- 
rines, moyen inconnu des boulangers, et aussi facile 


a mettre en pratique , que les résultas en sont cer- 
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CONSERVATION DES FARINES. 
Nous avons examiné les effets de toutes les pratiques 


usitées pour conserver les farines , et c'est d'après cet 
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examen que nous allons faire connoître ces pratiques, 


afin qu’on puisse juger laquelle mérite la préférence. 
Des farines en rame. 


Quelle que soit l'ancienneté d’un usage , on doit l'a- 
bandonner dès que la théorie, d'accord avec la pratique, 
réclame contre son insuffisance et même contre son 
danger. 

La conservation des farines en rame a été sans 
doute la première adoptée: elle consiste à porter au gre- 
nier le blé tel qu'il sort de dessous les meules , c'est-à- 
dire, la farine confondue avec les gruaux et les sons, à 
laisser ce mélange exposé à l'air, et à ne bluter que 
cinq ou six semaines après, ou même lorsqu'il a 
fermenté ; telle est l'expression dont on se sert dans 
les provinces méridionales, où cette méthode est encore 


suivie, particulièrement pour ce qu'on nomme farine 
de minot. 


Inconvéniens des farines en rame. 


Il est certain que le son et les gruaux se trouvant in- 
terposés entre les molécules de la farine, ils empêchent 
qu'elle nese tasse et ne s’amoncelle ; ils permettent à l'air 
sec de pénétrer plus aisément dans la masse, et à celle- 


ci de laisser exhaler une portion de l'humidité qu’elle 
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renferme , et de se combiner plus intimement avec l’au- 
tre ; cet effet, appelé si improprement L fermentation 
de la rame, n’est qu'une véritable dessication insensi- 
ble ; ensorte que la totalité de la farine se détache 
mieux de l'écorce , et se blute plus parfaitement. 
Mais le son, en séjournant ainsi dans les farines, 
leur communique du goût et de la couleur; il perd 
de son volume, et la farine bise qui s'y trouve toujours 
adhérente , se tamise en même tems que la farine blan- 
che , ternit sa blancheur et la pique : d’ailleurs la mite 
se met aisément dans le son ; et si le grain d’où il ré- 
sulte provient d'années humides, et qu'il fasse chaud , 
la farine ne tarde pas à s’altérer, souvent même c’est 
l'affaire de deux fois vingt - quatre heures : aussi 
cet usage seroit-il encore bien plus dangereux dans les 
provinces septentrionales. | 


Des farines en garenne. 


La farine étant blutée au moulin ou chez le particu- 
lier qui l'emploie ou qui la commerce, on la répand en 
couches ou en tas sur le carreau ou le plancher du 
magasin, avec la précaution de la remuer de tems en 
tems, et même tous les jours quand il fait chaud , afin 
d'empêcher qu'elle ne contracte de l'odeur , de la cou- 
leur , et ne se maronne. 
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Tnconvéniens des farines en garenne. 


Cette méthode est encore exposée à plus d’inconvé- 
niens que celle des grains abandonnés en couches. La 
farine une fois salie par toutes les ordures et les insec- 
tes qui y ont eu accès, ne sauroit être nettoyée par au- 
cun instrument ; il en coûte ensuite des déchets et beau- 
coup de frais de main-d'œuvre , pour empêcher que 
ces corps étrangers , aussi nuisibles à la santé du con- 
sommateur qu'à la conservation de la denrée, n’aug- 
mentent les dispositions naturelles qu'elle a à s'échauf- 
fer et à fermenter : aussi le pain , à l'approche des 
vives chaleurs, se ressent-il plus ou moins de cette 
défectuosité dans la conservation ; tantôt il a le goût 
de poussière, tantôt celui de ver ou de charançon, ce 
qu'on ne manque pas d'attribuer à la mauvaise qualité 
du grain ou à un vice de fabrication , tandis qu'il ne faut 
accuser que la mauvaise manière de garder la farine , qui 
a fait tout le mal. 


Des farines en sacs empiles. 


Pour éviter les inconvéniens des méthodes que nous 
venons d'exposer , on garde la farine renfermée dans des 


sacs rangés les uns à côté des autres auprès des murs, 


(: 284.) 
ou entassés en piles , ensorte qu'ils se touchent par 


tous les points de leur surface. 
Inconveniens des sacs empilés. 


L'air ne peut circuler autour des sacs empilés; Fhu- 
midité qui transpire perpétuellement des farines où elle 
se trouve renfermée, n'est pas dissoute et entraînée 
au dehors : or, ne-faisant plus partie du corps d’où 
elle émane, elle réagit sur lui, le dispose à la fermen- 
tation. La farine alors commence par se pelotonner à la 
surface interne du sac , et bientôt l’altération gagne les 
couches voisines. Souvent cette méthode peut, malgré 
toutes les précautions, devenir perfide. Quelquefois on 
est dans la plus profonde sécurité sur le compte de ses 
farines, parce que de tems en tems on a eu soin de 
visiter les sacs qui sont ies plus extérieurs des piles, et 
par conséquent rafraichis par le contact de l'air, ce qui 
fait qu'ils n’ont éprouvé aucune altération , tandis que 
les autres sacs , placés au centre, sont déja échauftés 
et détériorés. Ainsi on ne s’appercoit du mal qu’au mo- 
ment où il n’y a plus de remède, et on fait circuler dans 
le commerce une marchandise qui a perdu la moitié de 
ses qualités. 

Farines éluvees. 


L’humidité ayant été regardée de tous les tems comme 
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un des principaux instrumens de l’altération des farines » 
et leur transport ne pouvant se faire’ au loin , sur-tout 
quand la recolte a été pluvieuse, sans subir des avaries, 
on a cherché à leur appliquer , comme aux grains, la 
chaleur du feu; mais, malgré les éloges donnés à cette 
méthode , nous ne pouvons nous dispenser de lui faire 
quelques reprochés fondés sur des expériences dont nous 
avons publié les résultats. On peut consulter le mé- 
moire qui a pour titre: Mérhode facile de conserver à peu 


de frais les grains et les farines. 
Inconvéniens des farines étuvées. 


Si le grain défendu par l'enveloppe ne sauroit résis- 
ter à l'action du feu sans perdre de ses qualités, à plus 
forte raison la farine , sur laquelle cette action se por- 
tera plus immédiatement. 

Le préjudice notable que le feu apporte aux principes 
de la farine , n’est pas .le seul inconvénient de létuve ; 
son application est gênante , coûteuse , et il est démon- 
tré, en outre, que les meilleures farines étuvées exi- 
sent ensuite plus de surveillance pour être conservées 
en bon état. 


O B'SMER VPEMIO NS. 


Il seroit superflu de présenter ici plus en détail les 
inconvéniens 


. (233 
inconvéniens de conserver les farines en couches, en 
rame et en sacs empilés ; il n’y a aucun farinier, aucun 
boulanger qui ne sache qu'ils sont la suite malheureuse 
de ce qui se passe chez eux. Arrêtons-nous seulement à 
montrer de plus en plus la défectuosité de la méthode 
la plus anciennement et la plus généralement adoptée , 
puisqu'en même tems qu'elle donne lieu à des abus, à 
des déchets et à des frais considérables , elle détériore 
encore la denrée , tous objets qui augmentent par con- 
séquent son prix. 

Indépendamment des inconvéniens sans nombre qui 
accompagnent la méthode de répandre les farines sur 
le plancher ou le carreau du magasin , immédiatement 
après la mouture , nous ferons remarquer que cette mé- 
thode est embarrassante et même impraticable. En ef- 
fet, on ne peut guère disconvenir que, dans les moulins 
à vent le local ne soit trop circonserit pour l’exécuter. N’a- 
t-on pas l'humidité à craindre dans les moulins à eau ? 
Enfin les fariniers. et les boulangers eux-mêmes sont-ils 
logés de manière à pouvoir la mettre en usage ? 

En assurant toujours que la sécheresse des farines 
étoit facile à obtenir , lorsqu'on les répandoït en cou- 
ches, fondé sur ce qu'elles perdent , au bout d’un cer- 
tain tems , de leur poids ; on n’a pas fait attention que 
cette perte appartenoït en partie à la farine elle-même 
que le vent enlève pendant qu'on la manœuvre. Les ou- 
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vriers sont forcés, pour en avaler moins, d'ouvrir les 
fenêtres et les portes du grenier;alors la farine s'échappe, 
va couvrir les toits, les jardins, les cours des maisons 
du voisinage, et attester au loin la défectuosité de la 
méthode tant vantée. L’odeur dont on est frappé en 
entrant dans un magasin, n'est-elle pas encore une 
perte réelle qui diminue d'autant la saveur du pain? 

Qu'on laisse pendant un mois du blé net dans le grenier 
le mieux soigné , et qu'au bout de ce tems on le crible, 
on sera étonné de la quantité considérable de poussière 
dont il est recouvert. La farine qui séjourne dans le 
même endroit pendant quatre mois, doit en contenir 
bien davantage ; voilà cependant des impuretés qu'on 
ne peut plus séparer , et qui entreront nécessairement 
dans le pain qu’on en fabriquera. 

Dans l'usage de répandre les farines sur le plancher, 
on ne voit absolument que la commodité ou la néces- 
sité de vider les sacs , et, les yeux fermés sur les incon- 
véniens qui en sont la suite , on maudit les insectes , la 
poussière, les souris, les rats , les chats. La farine est- 
elle échauffée, marronnée , fermentée; on en accuse le 
local , le meunier, les matières, la saison , les animaux 
domestiques , les ouvriers ; tandis qu'il seroit si aisé 
d'éviter tous ces déchets , tous ces embarras, en lais- 
sant dans le sac la farine telle qu’on l’a reçue du meu- 


nier on du marchand. 
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À l'égard de la méthode d’étuver les farines, nous 
rappellerons ce que nous avons déja remarqué. Si, 
comme ïl a été prouvé, la chaleur ordinaire de 
l'étuve nuit toujours à la qualité des bons blés, si elle 
ne sauroit détruire la totalité des animaux qu'ils peu- 
vent contenir, ni les mettre pour toujours à l'abri de 
la fermentation, de l'humidité et de la voracité des 
insectes ; on ne doit jamais employer ce moyen comme 
agent conservateur, que quand la saison n’a pas été 
favorable à la récolte, que l'humidité a pénétré dans 
l'intérieur des grains, qu'elle en a affoibli la consti- 
tution naturelle. Alors devenus gras et mous, ils ne 
pourroient,sans ce secours,se garantir de la germination 
qui en est la suite inévitable, se conserver long-tems 
en bon état, se moudre avec profit, donner enfin des 

résultats satisfaisans en pain. 

Mais s’il y a des circonstances où l'application de l'é- 
tuve au grain devienne quelquefois indispensable, il n’en 
existe aucunes qui la rendent nécessaire pour les farines. 
Le feu altère toujours leur couleur, plus même que ne le 
fait l’action violente des meules, ou l’habitude qu'a le bou- 
langer d'employer de l'eau chaude pour pétrir. Dans tous 
ces cas une portion de la substance glutineuse, si essen- 
tielle à la panification , se trouve entièrement détruite. 

Il n’y a donc qu'un cas particulier où cette application 
du'feu aux farines soit utile. C’est lorsque n'ayant pu 
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se procurer des blés secs, ni les étuver avant de les 
_moudre, on est forcé d'acheter des farines prove- 
nant de grains humides : alors, pour les conserver ou 
les transporter au loin, il faut préalablement les exposer 

à l'étuve ou au dessus du four. 
Mais en répandant sur le plancher du magasin les 
farines immédiatement après la mouture, pour leur 
i faire perdre promptement l'odeur et la chaleur qu'elles 
ont acquises sous les meules, on ne vient pas à bout 
de remédier aux effets que cette chaleur a d’abord occa- 
sionnés. Elles se refroidissent également, et courent 
infiniment moins de risques en restant dans les sacs 


disposés et arrangés ainsi que nous allons l'indiquer. 
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Eclairé par le vice de toutes les méthodes de con- 
server les farines, M. Brocg, l'un de nous, a pris le 
parti sage de les tenir renfermées dans des sacs isolés, 
placés et disposés comme il a été recommandé à l'ar- 
ticle de la conservation des blés. 

Si les farines proviennent de grains d'une récolte 
pluvieuse et froide, qu'il règne des chaleurs vives, 
accompagnées d'orages, on déplace les sacs et on les 

retourne cul sur gueule. On concoit aisément que la 
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farine ainsi subdivisée doit moins s'échauffer que si elle 
étoit amoncelée en grandes masses. 

Ce moyen simple, qui assure à peu de fraïs la con- 
servation des farines jusqu'au moment de leur emploi, 
est exempt de tout danger, pare à tous les Inconyéniens , 
et procure les avantages qu'on desire : l'air ne pou- 
vant pénétrer dans des masses de farines répandues 
en tas ou en couches, circule librement autour ‘du sac, 
entretient au dedans une fraîcheur salutaire; la pous- 
sière qui entre par les fenêtres, par les portes, ou qui 
tombe du plancher, n’en salit plus là superficie ; 
enfin les rats , les chats et les insectes n’y occasionnent 
point de dégâts. Ainsi l'on‘évite par là les déchets occa- 
sionnés soit paï les manœuvres du grenier, soit par 
les animaux ; on est encore à l'abri de mille äutres 
accidens qui détériorent la denrée, rénchérissent son 
prix et diminuent nos ressources. 

L'efficacité de cette méthode et tous les avantages 
qui en sont la suite, ont été constatés par les expé- 
riences les plus décisives. L’Administration de l'Hôtel 
Royal des Invalides, après en avoir suivi ét comparé 
les effets en° différens tems , chaque année, Chaque sai- 
son, s’est déterminée à l'adopter, et à son exemple les 
Administrateurs des Hôpitaux de Paris. Jamais ils n’ont 
songé à revenir sur leurs pas, ni à rénoncer à un moyen 


qui leur procure tant de commodités et d'économie, Ces 
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avantages ont été également appréciés par MM. les Dé- 
putés des Etats. Ils se sont transportés à l'Hôtel des Inva- 
lides, pour en visiter les greniers dans le plus grand dé- 
tail. Quelle a été leur surprise en trouvant la farine, pro- 
venant même en partie de blés humides , qui y avoit 
passé l'été, être aussi fraîche au fond qu’à la superficie 
des sacs, un jour où le thermomètre de Réaumur étoit 
à 20 degrés! 

Pénétrés des avantages d’une pareille méthode, 
MM. les Députés ont été bien convaincus qu'il n’y 
avoit pas de meilleur moyen de conserver les farines 
dans toute leur bonté ; et que, si cette pratique 
étoit généralement adoptée en Languedoc, province où 
on a plus souvent à combattre contre les insectes et 
la sécheresse que contre l'humidité, l'expérience ne 


tarderoit pas à en faire sentir le prix. 


Avantages des farines en sacs isolés. 


Pour mettre à portée de juger de plus en plus com- 
bien la méthode que nous venons d'indiquer est sim- 
ple, commode et économique, nous allons exposer le 
précis de ses avantages. 

1°. On pourra placer dans un endroit où il y a déja 
du blé, les farines de différentes qualités provenant de 
deux recoltes, sans confusion ni mélange. 
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2°, Il sera possible d'ouvrir et de fermer le grenier, 
d'y entrer , de le nétoyer, sans -crainte d'apporter dans 
les farines des ordures ou de l'humidité qui en accé- 
lèrent le dépérissement. 

3°. La farine étant marquée et numérotée, on verra 
tout d’un coup le grain duquel elle provient, le pays 
et l’année de la récolte, le nom du marchand qui l'a 
vendue, la date de l’achat et de la mouture. 

4”, La poussière qui tombe du plancher , et qui salit 
la superficie du tas , se déposera sur les sacs qu'il suffira 
. de brosser au moment de leur transport ou de leur 
emploi. 

5". La farine renfermée ne répandra plus au loin une 
odeur qui allèche les insectes ; leurs papillons ne pour- 
ront plus y pénétrer, ni par conséquent y déposer 
leur postérité. 

6°. Comme il est incontestablement démontré que 
les farines se bonifient à la longue, on pourra en 
avoir en avance au dessus de la consommation, sans 
courir aucuns risques et payer aucuns frais. 

7. On pourra profiter des tems favorables aux mou- 
tures, faire des amas de farines, se précautionner 
sur-tout contre ces disettes momentanées que fait naî- 
tre, au sein même de l'abondance, le chômage des 
moulins. 


8 . Dans un jour chaud et orageux, on pourra s’as- 
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surer, sans qu'il soit nécessaire de vider un seul sac , si 
la farine du milieu et du fond est aussi fraîche que 
celle de la superficie. 

9° On saura bientôt s’il faut déplacer les sacs, ce 
qui n'arrivera que fort rarement. Cette opération qui 
entraîne peu de frais et de déchet, ne sera pas autant 
préjudiciable à la santé des ouvriers que celle du re- 
muage au grenier, à l'air libre, qui fait avaler, par la 
voie de la déglutition, une poussière ténue, sèche et 
absorbante. 

10°. Quand il s'agira de faire des mélanges de farines 
provenant de blé nouveau ou de blé vieux, de blé sec 
ou humide, de blé revêche ou tendre, il suffira de dé- 
terminer , par des essais en petit, la quantité de sacs de 
chaque espèce à vider. 

11°. On aura la facilité, en un clin-d’œil, de vérifier 
l'état du magasin , de se rendre compte à volonté de la x 


recette et de la consommation , de ce qui reste au bout 


du mois , du quartier ou de l'année. 
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Veut-on avoir encore la preuve de l'efficacité du 

moyen de conservation que nous venons de développer, 

il suffira de répandre les farines, lorsqu'il fait chaud , sur 

le plancher, dans un endroit voisin d’un grenier où il 

ÿ a du charencon, on verra ces insectes accourir en 

7 troupe 
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troupe vers le tas, et s'en emparer , tandis que la même 
farine en sac, dans le même lieu, sera fraîche, douce, 
moëlleuse , d’un blanc éclatant , d’une odeur excellente ; 
et s'ilse trouve des insectes dans le magasin, ils erim- 
pent sur les sacs, lèchent la poussière qui se dépose 
toujours à leur superficie, et finissent par mourir de 
faim. 

A l'égard des objections qu'on pourroit faire contre 
cette méthode , nous y avons déja répondu, lorsque nous 
avons proposé de conserver le blé selon le même procédé; 
et nous avons assez prouvé par des expériences nom- 
breuses, que l'opinion qui prétend qu'il faut abandonner 
un certain tems les farines à l'air, pour leur faire ac- 
quérir plus de corps, et donner un pain plus savou- 
reux, n’étoit fondée sur aucune observation particulière, 
D'ailleurs il ne faut que réfléchir pour juger qu'une 
substance renfermée doit mieux conserver ses parties 
savoureuses, sur-tout quand on sait que ces parties 
dépendent d'un infiniment petit, et que durant un mou- 
vement alternatif de pélage et de criblage , elles doivent 
se volatiliser en partie et même se détruire. 

Si on employoit la farine trop promptement après 
la mouture, elle ne boiroit pas autant d'eau au pétris- 
sage, et la pâte qui en résulteroit auroït moins de corps. 
Il faut la laisser refroidir, et la garder dans le sac ; elle 
y devient moëlleuse et sèche , sans. éprouver de déchet 
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considérable, sans l'accès de l’air libre, qui n’y ap- 
porte souvent que de la poussière, de l'humidité, et par- 
ticulièrement des insectes qui désolent tout dans les 
pays chauds. Enfin, nous ne saurions trop le répéter 
et on ne sauroit trop y réfléchir, la conservation des 
farines en sacs isolés , réunit autant d'avantages que les 


autres méthodes ont d'inconvéniens. 
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Si, comme nous l'avons déja fait remarquer dans la 
seconde partie de ce Mémoire, il est avantageux, avant 
d'engrainer, de mêler les blés secs avec les blés humi- 
des, les blés gris et durs avec les blés jaunes et tendres, 
les blés vieux avec les blés nouveaux , il n’est pas moins 
utile de mêler leurs farines après la mouture, parce 
qu'il en résulte un pain meilleur et plus abondant. 

La mouture économique fournissant plusieurs espe- 
ces de farines, on en prépare ordinairement différentes 
espèces de pain. A Paris , la farine de gruau ayant 
plus de saveur , est réservée de préférence pour faire les 
pains de table ou de fantaisie ; celle dite fleur de farine, 


et la deuxième de gruau , sont employées pour le pain 
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en observant néanmoins que les. diflérens produits en 
farine blanche et en farine bise se modifient conformé- 
ment au prix des diflérentes espèces de pain, et que 
le mélange de tous les produits réunis présente le pain 
de toutes farines, celui qui, à proprement parler, est 
le véritable pain de ménage. Parlons maintenant de l'as- 
sociation des différentes qualités des farines qu’on retire 
de plusieurs espèces de blés. 

Nombre de circonstances peuvent déterminer à mêler 
les farines appartenant à des blés diflérens. Tantôt les 
farines sont revêches, c’est-à-dire , abondantes en ma- 
tière glutineuse ; alors il convient de leur associer une 
farine qui possède moins de ce principe. D’autres fois, 
comme les récoltes ne sont pas toujours égales , si les 
blés de l’année ont été humides, et que ceux de la mois- 
son précédente soient secs , il faut encore mêler leurs 
farines , afin de les mieux conserver et de faciliter leur 
travail au pétrin. Souvent enfin une farine ; sans être 
avariée , peut avoir perdu par sa vétusté ses parties 
savoureuses ; le moyen de les lui restituer consiste à 
l'assortir avec celle d’un blé nouveäu, qui lui commu- 
nique le goût de fruit dans lequel réside la saveur ex- 
quise du pain. 

Ainsi le mélange des farines est indiqué par la né- 
cessité de donner à quelques-unes ce qu'elles n’ont pas 


en proportion suffisante, et de former par cette réunion 
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un tout approchant de la meilleure farine. C’est pour 
cette raison que nous estimons la connoissance de la 
nature des farines, une chose si essentielle. 

Mais , soit que le particulier ou le boulanger fassent 
moudre leur grain, soit qu'ils achètent de la farine 
à la place , la première attention qu'ils doivent avoir, 
c'est de faire les mélanges nécessaires à l'espèce de pain 
qu'ils veulent obtenir, et de ne pas attendre pour cet effet 
qu'ils soient sur le point de les employer ; parce que de 
même qu'un vin n'est pas potable à l'instant de son mé- 
lange avec un autre vin, quoique composé des mêmes 
principes, et ne le devient souvent qu’au bout d’un cer- 
tain tems, de même aussi il faut du tems aux farines pour 
qu'elles s'asshnilent parfaitement. Il est donc nécessaire, 
pour mêler les farines , d'attendre qu'elles soient absolu- 
ment refroidies. Ainsi rien n'est plus avantageux que 


d’avoir des mélanges d'avance. 
Manière de procéder aux mélanges. 


Dans les maisons où il se trouve beaucoup d’hom- 
mes à nourrir, 1l est fmportant que le pain’ ait tou- 
jours à peu près le même degré de consistance et de 
blancheur. On ne peut y parvenir qu'en employant les 
différentes espèces de farine dans des proportions rela- 


tives. 
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Il convient d’abord de s'assurer de la qualité des 
farines par des essais en petit. On prend une-once de 
chaque espèce de farine, de manière que trente onces 
représentent trente sacs. On mêle et on passe exacte- 
ment ce mélange par un tamis. Une partie est. con- 
vertie en pain, et l’autre demeure dans un sac. Par ce 
moyen on est à portée d'ajouter et de retrancher plus 
ou moins des diflérentes farines, jusqu'a ce qu'on ait 
atteint la nuance et la qualité qu'on desire, et qu'il est 
possible d'obtenir. 

Cet essai préliminaire fait, on procède en grand aux 
mélanges , dans une pièce à côté du grenier, et qui de- 
vroit toujours être au dessus du pétrin. Après avoir bien 
remué et passé a travers un tamis, on peut remettre la 
farine dans les mêmes sacs, afin qu'elle ne soit pas trop 
long-tems exposée à la poussière, aux insectes , enfin à 
tous les autres inconvéniens dont nous avons tracé le 


tableau à l’article de la conservation des farines. 
OBSERVATIONS: 


Il y a des blés qui réunissent toutes les qualités né- 
cessaires à la bonne fabrication du pain; il y en a 
d'autres au contraire qu'on est obligé quelquefois de 
mélanger, parce que le tems, la saison, le terrain, 
l'exposition leur ont refusé cette espèce de perfection 


qu'ils acquiérent ensuite, en se prêtant mutuellement 
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leurs propriétés spécifiques. Leurs molécules se péne- 
trent, se combinent et s’identifient au point de ne plus 
former insensiblement qu'une substance tout -à - fait 
homogène. 

Mais tout en faisant valoir les avantages du mélange 
des farines , qu'on n'imagine point que nous pensions 
que les bons blés mêlés avec d’autres plus médiocres 
deviendroient encore meilleurs qu'ils n’étoient. Les an- 
ciens avoient embrassé cette opinion; mais leur auto- 
rité ne nous en impose pas ici : l'expérience prouve 
qu'un blé inférieur n'égalera jamais en qualité celui au- 
quel on l’associera dans la vue de le bonifier. S'il devient 
plus facile à l'opération des meules et du pétrin, sil 
donne une farine et un pain meilleurs, c'est toujours 
en partageant les propriétés de ce dernier, dont les 
qualités tournent au profit du blé inférieur. 

Il ne faut donc pas s'abuser : les mélanges n'auront de 
réussite constante qu'autant qu'ils seront assortis, pro- 
portionnés sur la nature des substances qui en sont 
l'objet, qu'on ne les confiera qu'à des personnes sûres, 
intelligentes , qui n'emploieront que ce qu'il faut, ne 
se tromperont pas, en prenant une farine pour l’autre, 
et n'occasionneront.,point, par un remuage trop forcé, 
beaucoup de déchet. 

Avant de quitter l’article des mélanges, nous croyons 


-qu'il est encore nécessaire de faire observer que les 
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dernières farines bises qu'on obtient d'un blé quel- 
conque par la mouture économique, ne devroient ja- 
mais être employées à la fabrication du pain, sans le 
concours d'un tiers de farine blanche, par la raison 
que sous un même poids il se trouvera plus de matière 
alimentaire. L'homme du peuple est celui qui a le plus 
besoin de trouver dans son pain beaucoup de nourri- 


ture. 
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COMMERCE DES FARINES DE MINOTS. 


C’est une erreur de croire qu'il n'y a qu'une qualité de 
blé et une espèce de mouture particulière qu’on puisse 
employer à la fabrication des farines de minots ; nous 
pensons qu'il seroit dangereux de la laisser subsister 
plus long-tems, dans une province sur-tout qui récolte 
- abondamment chaque année des grains si propres à ce 
genre de commerce. 

L'obstacle qui s'oppose depuis long-tems à l'adoption 
de la mouture économique, dans les provinces méri- 
dionales, vient donc principalement de l'opinion dans 
laquelle on est, qu'on ne sauroit faire de bonnes fari- 
nes pour les Colonies par le moyen de cette méthode, 
et que la mouture à la grosse mérite la préférence pour 
cet objet. Ce qu'il y a d'étonnant, c'est qu'une pareille 


opinion se soit accréditée précisément dans les cantons 
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qui récoltent les blés les plus secs, tandis que d’autres 
endroits, moins chauds , font également et avec succès 
lé commerce de minots, en se servant de grains MOINS 
secs et de la mouture économique. 

Cette mouture, connue sous le nom de mouture 
méridionale , quelque préconisée qu’elle soit encore, 
n'en à pas moins tous les défauts de la mouture à la 
orosse des provinces ; elle peut même encore exposer 
à d’autres inconvéniens, ainsi que nous l'avons déja 
dit, parce que la farine renvoyée brute chez le bourgeois 
ou chez le boulanger , est conservée ainsi pendant un 
certain tems sans être blutée. Le son en y séjournant 
lui communique de Fodeur, de la couleur ; il s’en dé- 
tache insensiblement une poussière grise qui ternit la 
farine et la pique. 

Les farines de gruaux étant les plus sèches et les 
plus chères dans le commerce ordinaire des farines, 
sont aussi les plus propres à se conserver et à braver 
les voyages de long cours. Si on les faisoit entrer dans 
les farines de minots, celles-ci se conserveroïent mieux 
encore, ne seroient pas aussi coûteuses. Or, dans la 
mouture pratiquée pour cette espèce de farine, les 
oruaux se trouvent séparés d'avec les sons. Ainsi lon 
peut assurer d’une manière positive que, quelle ane 
soit la méthode de moudre, ïl sera toujours infiniment 
plus avantageux de bluter peu de tems après la mou- 
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ture, que de laisser la farine et les issues confondues 
ensemble. 

La plupart de nos provinces à blé offrent chaque 
année des blés propres à la fabrication des farines de 
minots sans qu'il soit nécessaire de les soumettre à 
l'étuve, opération toujours coûteuse et rarement indis- 
pensable : il s’agit seulement de choisir pour cet objet 
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les grains les plus secs, les plus purs et les plus nets, 
de ne les moudre que par la mouture économique, de 


faire ensorte que cette mouture soit légère et ronde, 
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de ne pas tirer trop à la quantité de farine , d'y mêler 
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la première de gruau, de renoncer à cette ancienne 
habitude de laisser séjourner le son dans les farines, 
enfin de ne les renfermer dans les quarts ou tonneaux, 
que quelques mois après qu’elles auront fait leur effet, 
c'est-à-dire, lorsqu'elles auront été gardées dans des 


sacs isolés, pour s’y refroidir, s'y sécher et #4rir. 
OBISLERV A'TAILO NES. 


En appliquant la chaleur du feu aux farines comme 
aux grains, M. Duhamel avoit le projet de faire des 
minots avec tous les blés de l’intérieur du royaume ; 
mais l'expérience n’a pas toujours répondu à des vues 
aussi louables. 

Indépendamment du préjudice notable que le feu 


apporte aux principes de la farine, il est démontré 
li 
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qu'elle exige ensuite plus de surveillance pour être con- 
servée en bon état. L’humidité qu’elle attire dans les 
vaisseaux où elle séjourne , provenant d’une atmo- 
sphère corrompue, à cause du grand nombre d'individus 
qui y vivent, est toujours grasse ; elle leur est moins 
propre; elle ne se distribue pas de la même manière, 
ni aussi uniformément ; sa combinaison est plus lâche, 
et à la moindre chaleur elle ne tarde pas à se mettre en 
mouvement pour réagir : ce qu'ont très-bien remarqué 
tous ceux que l’occasion a mis à portée de se servir de 
l’étuye, même avec une prévention favorable, et qui ont 
suivi en même tems ses eflets sur les farines, depuis 
leur départ pour les voyages de longs cours jusqu’à leur 
retour. La politique et l'économie devroient donc se 
récrier contre l'emploi sans nécessité de l’étuve, contre 
une consommation inutile de bois, devenu si rare par 
le luxe de nos habitations, par l'abus des défriche- 
mens et l'oubli des plantations. 

Si nos expériences ont prouvé que plus les farines 
contenoient naturellement d'humidité, plus elles avoient 
de propension à se charger de celle répandue dans l'air, 
on aura beau enlever cette humidité et leur donner tout 
le caractère d’une farine du blé le plus sec, elles n’en 
conserveront pas moins constamment la propriété des 
blés provenans d'années pluvieuses, qui augmentera 
encore par la dessication préalable de létuve. 
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Dans la persuasion cependant où sont quelques com- JL 
merçans , que ’étuve peut prévenir tous les dangers, il 
ils en vantent l'usage ; ils achettent des farines des il 
moulins économiques, et croient par cette opération 1 


=== 


les assimiler à un blé sec et d'élite, leur donner même 


une supériorité ; mais l'expérience prouve que jamais la 
farine étuvée d’un bon blé ne résistera aussi long-tems 


à la mer, et ne fournira d'aussi bon pain que celle du 
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même blé qui ne l'aura pas été. Enfin les célèbres ma- 
nufactures de Nérac et de Mossac , qui depuis long- 


tems sont en possession d’approvisionner en partie nos 
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Colonies, n’ont jamais songé à étuver leurs farines ; et 
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cette observation vaut elle seule toutes celles que nous | | 
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tivement à ses différentes rivières navigables et à ses 
ports maritimes. 

On ne connoissoit autrefois dans les environs de 
Paris que le commerce des grains, et l'on ne mouloit 
qu'à proportion de la consommation. La moindre appa- 
rence d’une belle récolte suspendoit les achats, engor- 
geoit les marchés, enlevoit aux laboureurs la faculté de 
remplir leurs engagemens ; ce qui mettoit nécessaire- 
ment à la gêne le propriétaire, et concouroïit souvent 
a détériorer les produits de la moisson. 

Mais la mouture économique ayant remplacé la mou- 
ture à la grosse, la majeure partie des récoltes est 
convertie en farines ; les fermiers qui ont des moulins, 
viennent les vendre eux-mêmes au marché. Les meu- 
niers qui travaillent alternativement pour le public et 
pour leur compte , sont devenus marchands de farines. 
D'autres enfin, qui ne sont ni meuniers ni fariniers, 
achettent des blés, les conservent en farine, ensorte 
qu'on ne voit actuellement à la halle de Paris, et dans 
les marchés des environs, que des farines , et fort peu 
de grains. Il faut bien que cette méthode ait présenté 
dans la spéculation comme dans la pratique, une uti- 
lité réelle pour toutes les classes, puisqu'on n’a jamais 
vu revenir sur leurs pas ceux qui ont été à même de 
s'assurer de l’économie et de la commodité d’une pa- 


reille méthode, 
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Pour convaincre de plus en plus des avantages du 
commerce des farines, et combien il est préférable à ce- 
lui du blé, nous allons offrir d’abord le tableau des pro- 
duits en argent que rapporte un setier de blé converti en 
farine par la mouture économique. Nous considérerons 


ensuite ce commerce sous ses différens rapports. 


APPERÇU en argent d’un setier de blé, mesure 
de Paris, du poids de 240 livres net, au 
prix de 21 livres, réduit en farine par la 


moulure économique. 


Produir en farine blanche. 


Les 160 livres composant un demi- 
sac du poids de 320 livres, à 21 liv. le 
demi-sac , ou 2 s. 7 d.> la livre. . . 21! 


Produit en farine bise. 


Les 12 livres de farine 3°. à 30 liv. le 
sac du même poids, ou1s.10d.zlaliv. 1" 2 * 64: 


Farine 4°. à 26 liv. le sac du même 
pdids;soust 5 la hymnes 431 45.10. 12 6 à 
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De l'autre part, + ÆIUC .0D OPA Ton gate 


: À 
. » 
Es = 


— 


Produit en issues. 


> D 
; : 7 /21 
BU LINE 
Der 1 |! 
| ait 
AD te 
Di: LA! 
‘ n ni 
» (1 8! 
L TEIN 
RE S [AUE ( 
: ' iin 
’ $ n 1 » 
1728 : f ou L'uerr 
72 : LLINEN 
: 
UE DE 
7, INA 
À î | 
û | 14 
4 1 
| 
L t h 
14 j || 
4 L {ke 
“ t | 
» | 
tn « : \ 
j h 
x : TU 
r : 0 
% RU 1 
ha 
ion 
. RE Fume 
d e {fl Lui 
30 : À ATH 
2 EH 
# 2 EX 
LE: « j N hi 
: L FA! 
a + un 
{1 
: | | 
er "| Li pi 
: 
| tu 
2 1 
} 


Les 13 livres deremoulage fai- 

sant ua boisseau, à 10 sols. . 10f 
Les 15 livres de recoupes, fai- 

sant 2 boisseaux, à 7 sols. . 14/9 11 
Les 26 livres de gros son, fai- 

sant 4 boisseaux et demi,à6s. 1° 7 


TOR Ne 00 0. 


Dépense. 


Prix d'achat du setier. . . 21! 
Mouture et voiture. . . . 2 





Bénéfice sur la vente de la farine . 2 * 6" 


On voit donc que le setier de blé converti en farine 
par la mouture économique, produit un bénéfice réel 
de 2 liv. 6 s.; ce qui fait un dixième en sus du prix 
d'achat. Il ne s’agit plus que de comparer ces produits 
et ces bénéfices, et de les appliquer à la mesure du 
pays. 


Il seroit possible peut-être que différentes circons- 
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tances augmentassent ce bénéfice ; mais il faut aussi 
faire entrer en compensation les loyers des magasins, 
l'entretien des sacs, les avaries, les frais de transport, 
l'attente de la vente, les diminutions de poids et de 
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mesure que les issues éprouvent en les gardant. Ces 
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déchets, il est vraï, se réduiront à peu de chose, si 
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l'on conserve les sons en sacs isolés, à l'instar des blés 
et des farines. 


Commerce des farines utile a l’agriculture. 


D ED PA PRET Dry en Er 29 dgs + 
— +5 = CAS ns + mg TRE 


= 


mfèees 
ee 


rt re 
RE RE D ARR M iie Tera 


2 te PORT SIE RE TEL TE EL LÉ S 
og on Be eu Éd OR EN EE 
re . _—— —— ns ns 
—e— — —- à 
2 — —— + 
: CT rs 
0 z 


Rd "2 be > — ee - La es 
6 _ ere Le CS. — tm — 
az me en - . ee 

s — _ -2n ee sr. 

« = = LT TS — enr pe AR + ame mn — 

— EL Fit TS cz F a L — 7" > —_— SE F 

ss TS É — ne < Ts _ 

= 4 M = ———- . 
AS Tr DATANT 7 “ere Re _ FM _— 
> $ 2 : 2 
où # 


Shi nee ere ges — 
= .* Rte vers = 
tn tt nm ht tt mem 


Les fermiers qui s’adonneroient au commerce des 
farines, trouveroient dans la vente de cette denrée de 
quoi payer le prix du grain, les frais de mouture et 
de transport, ainsi que le bénéfice attaché à ce com- 
merce. Ils s’appliqueroient davantage à la recherche 
des moyens de donner à leurs blés le degré de pureté 


| (l 
| 


et de sécheresse capable de mettre leurs produits en [| | 
état d’être exportés, en cas de besoin, dans les contrées fl 4h 
les plus éloignées, sans crainte d'avaries. | 

L'expérience a déja prouvé que le commerce consi- 1 A 
dérable des farines de minots occasionnoit une acti- | 
vité favorable à l'agriculture, dans les provinces qui 
avoisinent les villes maritimes, et que sous quelque 
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pose, qui produit le plus grand effet, et qu'il faut le 
plus encourager. 

Ainsi le commerce des farines perfectionnant néces- 
sairement les produits des grains, et l’industrie leur 
donnant toute la valeur qu’ils ont recue de la nature, 
il s'ensuivroit que le laboureur soigneroit davantage 
ses semailles, ses récoltes et ses greniers , qu'il seroit 
moins indifférent aux instructions qu’on lui prodigue; 
qu’enfin il ne perdroïit point par les maladies un quart, 
et quelquefois même un tiers de sa moisson. 


Commerce des farines utile aux meuniers. 


Les meuniers qui ne travaillent que pour le mar- 
chand ou pour le boulanger, seroient moins obligés 
d'interrompre le moulin ; ils feroient pour l'un ou pour 
l'autre ce qu'ils sont forcés de faire pour le publie ; 
ils ne perdroïient pas autant de tems , moudroient 
mieux, plus fidèlement et à moins de frais. 

Ceux d’entre eux qui auroïent assez de moyens pour 
faire le commerce des farines, moulant pour leur pro- 
pre compte, seroient beaucoup plus intéressés à l’en- 
tretien de leur moulin et à la perfection de leur tra- 
vail ; ils rentreroient dans la classe des meuniers fari- 
niers, et ne pourroient dans aucun cas être suspectés. 


On ne seroit plus fondé à crier sans cesse au voleur 
contre 
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contre eux ; on ne les accuseroit plus de faire leur pain 
aux dépens de la farine du public, d’engraisser leurs 
volailles et de nourrir leurs bestiaux avec ses gruaux. 

Les établissemens de mouture économique ne néces- 
Siteroient pas de grandes dépenses. Formés dans les 
grandes villes, ils deviendroient pour les jeunes meur- 
niers un cours pratique. C’est-là où ils apprendroient 
à bien monter les meules, à les piquer convenablement, 
à sasser parfaitement les gruaux; enfin ils acquerroient 
la preuve que la perfection d’une chose tient souvent 
à des soins peu dispendieux, dont on est amplement 
dédommagé par la valeur des marchandises qui en 
sont l’objet. 


Commerce des farines utile aux 


boulangers. 


La meunerie a tant de liaison avec la fabrication du 
pain , qu'il seroit à desirer que le boulanger fût en même 
tems meunier, ou qu'au moins il pût toujours réunir les 
connoissances les plus essentielles de la mouture, et 
celles de la fabrication du pain , afin de guider, dans 
l'occasion, les meuniers , relativement aux vues de ses 
opérations. Qui doit s'intéresser davantage à la perfec- 
tion d'une matière, que celui qui est chargé de l'em- 
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(2562) 
ployer, et sur lequel retombent toujours les plaintes, 
quand elle a quelques défauts ? 

Les boulangers seroient dans le cas, en achetant des 
grains , de les faire moudre sur le champ; parce 
qu'en supposant que l’état des eaux et de l'atmosphère 
füt favorable aux moutures , que par conséquent 
le prix de la farine se trouvât en proportion avec celui 
du blé, ils ne perdroient jamais le fruit de leurs soins 
et de leur attente, la farine conservée suivant les bons 
principes n'exposant à aucunes dépenses , et s’amélio- 
rant avec le tems. | 

Au lieu d'aller au loin faire moudre , les boulangers 
pourroient, en communauté , former dans le voisinage 
des établissemens de mouture économique , dirigés par 
un commis suffisamment instruit en meunerie et en 
comptabilité, et dont la gestion seroit examinée et sur- 
veillée à tour de rôle par l’un dés associés. 

I n'y à pas jusqu'aux petits boulangers de campagne 
qui ne trouvassent aussi un bénéfice dans le commerce 
des farines. Les précautions qu’ils sont obligés d’em- 
ployer dans leurs achats en orains, ne seroient ni aussi 
sênantes ni aussi incertaines, s'ils étoient faits en 
farine; ils ne seroient plus les dupes des fraudes mises 
en usage par les blatiers pour augmenter le poids et 


le volume du blé; car ces fraudes sont impraticables 
pour les farines. 
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Commerce des farines urile aux marchands. 


Les marchands de farine qui, sans être meuniers ni 
boulangers , voudroient s'établir dans les provinces pour 
faire ce commerce , y trouveroient aussi leur compte ; 
ils garderoient la farine dans l'espoir de profiter des cir- 
constances , et saisiroient le moment de la vendre avec 
le plus de profit. 

Si l'on ne trouvoit pas à se débarrasser avec fruit 
des criblures des grains et de leurs issues , il seroit 
facile d'établir encore une autre branche de commerce 
non moins avantageuse que celle-ci : on pourroit en 
engraisser à bon compte des volailles et sur-tout des 
cochons qui, avec le gland, la pomme de terre ou le 
mais , seroient promptement en état d'entrer dans le 
saloir , pour passer ensuite sur les vaisseaux, et devenir 
la bonne-chère de leurs équipages. 

Un sentiment d'humanité devroit même arrêter ceux 
qui, pour ne rien perdre , envoient vendre au marché 
des criblures que le malheureux, séduit par le bon 
marché, achète, et dont il prépare un médiocre pain 
fort cher, et souvent mal-sain. 

Inutilement on objecteroïit qu'il est moins aisé de 
connoître la farine que le grain, et plus facile encore 
de l’alonger en y mélant des farines inférieures en 
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prix et en qualité. Nous avons déja fait voir que cette 
connoissance étoit aussi aisée à acquérir, et qu'il y avoit 
également des pierres-de-touche qui déceloient la pré- 
sence des mélanges. 

Les particuliers qui achètent du blé pour leur con- 
sommation , n'ont pas plus de moyens pour prononcer 
sur sa nature. D'ailleurs l’intérêt du négociant ne sera:t-il 
pas de donner toujours à sa marchandise la plus grande 
pureté? Jamais un pareil soupcon n’a eu lieu à Paris, 
quoique tout le commerce de la halle se fasse en fa- 
rines ; et nous nous dispenserions de répondre à cette 
objection , si de tems en tems elle n'’étoit renouvelée 
par des auteurs qui , ne paroissant pas avoir une grande 
idée de l'espèce humaine, lui imputent toujours des 
torts, sans examiner s’ils ont quelque fondement. 

Mais en supposant que toutes les craintes alléguées 
contre le commerce des farines soient fondées, comment 


sera-t-on plus en sureté vis-à-vis de son meunier, tou- 


jours intéressé à expédier l'ouvrage, sans trop s’embar- 


rasser s’il est bien ou mal fait ; toujours indifférent sur 


. 
mer 


la qualité des produits qu’il obtient et qu’il rend ? Une 
fois le grain acheté, ne faut-il pas l'envoyer au mou- 
lin ? Si le meunier y mêle d’autres grains inférieurs, 
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s'il substitue de la farine bise aux gruaux , et qu'il rem- 
. place ceux-ci par du son, quels moyens emploiera-t-on 
pour le convaincre de cette manœuvre? Enfin, nous 
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dirons plus, c'est que les grains peuvent avoir contracté 


= Ê 
# = 2 ae 
ets ns, ee mm / 
—— == = = A me ee Zz RE = —— À 
TS . a —- Sr MES 
es nd me = — — mm 
== ne _ — ’ 


une légère odeur que le marchand’ aura pu masquer, 
soit en les lavant, soit en les étuvant, mais que les 
meules développent et manifestent très-sensiblement. 
Tout est donc en fayeur du commerce des farines. 


Commerce des farines utile à l'Etat. 


Il est évident que le commerce des farines seroit 
également avantageux à l'Etat, en donnant lieu à une 
exportation d'autant plus nécessaire, que les combinai- 
sons instantanées promettroient à ceux qui apporte- 
roient de la farine d’avoir la préférence sur le marchand 
de blé, parce que leur marchandise ayant déja subi une 


préparation essentielle, ils profiteroient de la faveur du 


er 


moment ; et les marchands, appelés en foule par la cer- 
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On ne seroit plus obligé de calculer la distance des 


moulins, ni exposé aux inconvéniens de la mouture. 
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(262 
besoin rappelle de contrées fort éloignées, pour les payer 
un tiers en sus de leur première valeur , après avoir 
perdu quelquefois de leur première qualité. 

L'objet des subsistances étant celui qui intéresse le 
plus la tranquillité d'un pays et les besoins indispen- 
sables des citoyens , le gouvernement auroït dans tous 
les tems sous la main , à la faveur du commerce 
des farines, un moyen prompt et assuré de prévenir 
les disettes locales ou les renchérissemens subits, d’ap- 
paiser les émeutes populaires dans les momens de cherté 
et de chômage de moulins , de faire avorter sur le 
champ les projets des monopoleurs et des capitalistes. 

L’Administration pourroit accorder une préférence 
marquée à l'exportation des farines sur celle des grains 
parce que la main-d'œuvre qui resteroit dans la pro- 
vince , donneroit naissance à des établissemens utiles. 
Cette exportation ayant lieu dans des bariques, elle 
multiplieroit le travail des tonneliers ; les moulins écono- 
miques étant en plus grand nombre , ils revivifñeroient 
les manufactures d'étamines à bluteaux: la menuiserie, 

la charpente et les forges se ressentiroient aussi de l'ac- 
croissement de ce genre de travail. Ces objets réunis 
ausmenteroient peut-être le prix du setier de 3 à 4 liv. 
au profit de la France, qui seroit en possession de ce 
nouveau genre de commerce long-tems avant que les 
étrangers fussent en état de lui disputer la concurrence. 





(265%) 
Enfin le bénéfice de la main-d'œuvre nous paroît mériter 
uue si grande considération, que s’il étoit possible de 
procurer aux autres nations leur subsistance en pain, 
nous osons assurer que ce seroit à l'exportation en pain 


qu'il faudroit nécessairement donner la préférence. 


Commerce des farines utile aux consom- 


maleurs. 


Après avoir prouvé que le commerce des farines se- 
roit favorable à l’agriculteur, aux meuniers , aux bou- 
langers, aux marchands et à l'Etat, il convient d’exami- 
ner et de calculer , dans cette circonstance, le sort du 
consommateur. 

Les grains en nature n'étant pas encore l'aliment 
propre à servir de nourriture, nous ferons remarquer 
que leur abondance ne suffit pas toujours pour tran- 
quilliser sur les besoins de la consommation journalière. 
Les tems calmes, la sécheresse, les inondations, les 
gelées , toutes ces variations sont autant de circons- 
tances qui peuvent retarder, suspendre même la mou- 
ture, et renchérir les farines, au point que leur prix ne 
soit plus en proportion avec celui du blé. Il n’y a pres- 
que point d'années où ces évènemens fâacheux n'arrivent 
dans quelques endroits du royaume. 

Tous ces inconyéniens n’auroient plus lieu moyen- 
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nant le commerce des farines ; on ne redouteroit plus 


cette disette momentanée que fait naître , au sein 


même de l'abondance des grains, le chômage des 


moulins; on ne seroit plus exposé à être trompé par 
la mauvaise foi et l'ignorance du meunier ; les pertes , 
les négligences , les maladresses seroient toujours à la 
charge du marchand , qui, par cette raison-là même, 
auroit le plus grand intérêt de surveiller le moulin 
et le meunier. 

Ceux, au contraire, qui n’auroient pas de blé, 
mais qui voudroient faire le pain à la maison, trou- 
veroient un grand bénéfice en achetant de la farine en 
place de grain , parce que, quand il faut moudre, ils 
ne s’attachent point à connoître d’une manière positive 
la nature et la quantité des produits de leurs blés ; et 
quand ils le pourroient, ils n'en ont pas les moyens, 
puisque le plus souvent ils sont livrés à l'ignorance 
et à la discrétion du meunier, qui retient et rend ce 
qu'il veut, 

Des magasins de farine établis dans les villes prin- 
cipales , seroïént de la plus grande ressource pour tous 
les ordres de consommateurs. Ils trouveroient trois 
qualités de farine, le blanc, le bis blanc et le bis, au 
prix qu'ils le desireroïent : chacun pourroit préparer 
l'espèce de pain conforme à ses besoins, à ses facultés, 
et savoir tout d'un coup, d’après un calcul exact, s’il 


ne 
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ne seroit pas plus économique de l'acheter chez le 
boulanger, sans compter qu’on seroït exempt d’inquié- 
tudes et de soupçons ; qu'on ne perdroïit plus de tems 
à attendre son tour au moulin, et à soigner la mou- 
ture; qu'on n'auroit plus l’attirail des bluteaux, les gênes 
continuelles de porter le blé au moulin, de le rapporter 
en farine, de remplir et de vider les sacs, tous embarras 
Qui partagent le tems en pure perte, et occasionnent 
encore des déchets. 

Les farines retirées d’un même grain étant faites 
pour aller ensemble, on en préparera sans doute un 
jour par-tout le vrai pain de ménage; aliment plus 
analogue à la constitution de l'homme du peuple, et 
dont la livre pourroit lui revenir moins cher encore 
que la livre de blé, si lon y faisoit entrer lé remou- 
lage; mais jamais ce pain de ménage ne sera ni aussi 
bon ni aussi abondant par le procédé défectueux de 
la mouture à la grosse, quelque forts qu’en soient les 
produits. 

Enfin le commerce des farines donneroit lieu en 
rnême tems au commerce des issues, qui seroient d’au- 
tant moins chères, que les moulins économiques se- 
roient plus multipliés. Aïnsi les particuliers qui ont 
une basse-cour, trouveroient également un très-grand 
bénéfice à acheter aussi du son au poids et non à la 


mesure; parce que, quand ils font moudre, ce son 
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leur revient souvent au même prix que la farine. Ils 
se procureroient l'espèce dont ils auroient besoin : le 
gros son pour les chevaux, le petit son et les recoupes 
pour les vaches, enfin le remoulage pour l'engrais des 
porcs, des volailles, et pour faire des élèves. Tous ces 
avantages tourneroient au profit du peuple, pour qui 
le pain est, dans tous les tems, la dépense la plus con- 
sidérable , et souvent la seule que ses moyens puissent 
lui permettre. Les consommateurs de tous les ordres 
ont donc le plus grand intérêt au commerce des farines. 
Mais achevons de fixer, par quelques observations géné- 
rales, l'opinion sur l’utililité réelle de ce commerce. 


OXBESSE RV AT TI O NS: 


Tout bon citoyen sera toujours pour le maintien du 
commerce des farines et pour la mouture économique, 
puisqu'à la faveur de l’un et de l’autre usage, la classe la 
plus utile de la société aura du pain de meilleure qua- 
lité, et à bon marché. 

Quelques bons observateurs ont déja remarqué que 
la mouture à la grosse est tellement vicieuse dans quel- 
ques endroits , qu’elle concourt à rehausser le prix du 
pain, autant que toutes les intempéries des saisons qui 
dévastent nos campagnes , ensorte que le peuple ne 
jouit pas souvent des fruits d’une bonne année, et que 
les boulangers sont presque tous mal-à-laise. 
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On sait encore, que plusieurs cantons des egtrémi- 
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tés du royaume, ont fait venir des farines de la Beauce, 
les plus chères qu'on emploie à Paris ; et quoique les frais 
de transport en aient presque doublé le prix d'achat, le 
pain est encore revenu à meilleur compte que celui des 
grains moulus sur les lieux. Quelques villes de Bretagne 
viennent tout récemment d'employer utilement ce 
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moyen pour faire tomber le prix exorbitant du pain, 
que le commerce des grains et la mouture à la grosse 
avoient fait monter à un taux effrayant. 

Les moutures défectueuses sont donc, dans les mo- 
mens de cherté, un vrai fléau ; et loin de consérver la 
mouture à la grosse, comme quelques-uns le conseil- 
lent, sous le prétexte spécieux qu'elle occasionne moins 
de déchet et de frais que la mouture économique, il 
faut la proscrire, parce qu’elle donne au riche de la 
farine avec du son, et à la classe indigente beaucoup 
de son avec la farine. Il faut adopter la mouture éco- 
nomique, et substituer au commerce des grains en na- 
ture celui des farines. Voilà l'unique moyen d’encou- 
rager l’agriculture, de faire d'abondantes et de saines 
récoltes, de préparer beaucoup et. de belles farines , de 
procurer à toutes les classes un pain de bonne qua- 
lité et au meilleur marché. Ce n’est donc pas un sys- 
tême que nous cherchons à établir ; c'en est un dange- 


reux que nous voulons anéantir, malgré les clameurs 
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de quekques marchands cupides , intéréssés à faire valoir 
le commerce des grains ét la mouture à la grosse. 

La mouture économique occasionne, il est vrai , des 
déchets et des frais ; mais le surcroît et la qualité des 
produits font regagner avec usure cette perte ; d’un 
autre côté le commerce des farines procurera cette éga- 
lité si desirée entre le propriétaire et le consommateur, 
en donnant à l’un le débouché du superflu de ses récol- 
tes, et en assurant à l’autre sa nourriture dans tous les 
tems. Il permettra d'avoir toujours en avance des 
provisions considérables de farines, pour se garantir des 
évènemens qui peuvent rendre cette denrée très-rare, 
a cause des accidens qui suspendent les moutures, ou 
rendent le transport impraticable; enfin la province 
elle-même trouvera, dans l'exportation des farines, des 
bénéfices de main-d'œuvre, l'emploi des différens objets 
nécessaires à cette exportation, sans Compter qu'il res- 
tera dans son intérieur des farines bises pour la nourri 
ture du pauvre, et des issues pour l’engrais des bestiaux. 
Le commerce intérieur et extérieur des farines a donc 
l'avantage de réunir à l'intérêt public l'intérêt particu- 
lier. Sous ce double rapport, il mérite la faveur des 


Etats généraux du Languedoc. 
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A PROD GO E VII 


D'ESSP'RIN CHPPATUXE INSEE ROME NS °D'Et LA 
BOULANGERTE. 


Chaque art a ses instrumens. La boulangerie , en 
se perfectionnant , ne les a point multipliés ; elle en a 
rendu seulement l'usage plus facile et plus commode. 
Nous nous arrêterons seulement aux plus essentiels, à 
mesure quil s'agira de décrire les différens procédés 


auxquels ils servent. 
Emplacement d’une boulangerie. 


Rien n’est plus rare qu'une boulangerie commode 
et disposée favorablement pour le travail qu'on ÿ 
exécute : la plupart du tems , elle n’est ni assez 
éclairée , ni assez bien fermée ; souvent on ne peut 
la laver , faute d’eau ou d'écoulement pratiqué, ce qui 
entretient au dedans une odeur préjudiciable à la 
pate en fermentation. Combien de fournées manquées 
par cette cause ! 

La propreté, si essentielle dans toutes les circonstan- 
ces de la vie, devroit être la première loi des personnes 
vouées à la préparation d’un aliment qui donne le ton 


à tous les autres. On ne sauroit donc trop la recom- 
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mander aux boulangers. Il leur importe sur-tout de 
choisir toujours parmi ceux qu'ils associent à leur 
travail , de la vigueur , de la santé et de la pro- 
preté. Il y à tels ouvriers entre les mains desquels le 
levain coule, la pâte mollit et ne donne qu'un pain 
massif. | 

Si l'on avoit à faire construire une boulangerie pour 
un grand établissement, il faudroit qu'elle fût dis- 
posée de manière qu'il ne se perdit aucune 
chaleur pendant l’hiver , et qu’en été on pût y éta- 
blir un grand courant d'air frais : or, pour produire 
ce double effet , il conviendroit qu’elle fût exhausée, 
pavée, et garnie de doubles portes, et qu'au fond on 
pût, en supposant qu'on ne fût point arrêté par la 
dépense, placer deux fours de face, afin que lun 
suppléât à l'autre, quand il seroit nécessaire de le rac- 
commoder : le vide que laisseroit l'intervalle des deux 
fours, sufhroit pour y placer la chaudière destinée à 
chauffer l'eau pour le pétrissage, sans qu'il en coûtàt 
de bois. 

Il seroit encore à desirer qu'on püût la voüûter , afin 
d'éviter les incendies, et qu'il y eût un réservoir près 
du puits, et à une hauteur convenable, pour pouvoir , 
au moyen de deux tuyaux et de deux robinets, conduire 
l’eau dans la boulangerie. Un de ces robinets servi- 


roit à la laver , et l’autre à remplir la chaudière. 


un ee 
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Sur la liste des meubles dont une boulangerie doit 
être garnie, n'oublions point d'inscrire le baromètre. 
On ne sauroit croire combien il a été souvent commis 
d'erreurs faute d’en avoir fait usage. Les plus éclairés 
d'entre les boulangers de Paris en ont déja senti l'utilité. 
La pâte qui fermente , les avertit bien des variétés 
inopinées de l'atmosphère ; mais alors iln’est plus tems 
de changer leur manutention. 

- Les ustensiles de la boulangerie doivent être distin- 
gués en deux classes. Nous n'indiquerons dans la pre- 
mière , que ceux destinés au pétrissage ; et dans la se- 
conde les ustensiles propres à la cuisson du pain; 
mais comme l’eau et le sel peuvent être regardés comme 


des instrumens naturels , il en sera d’abord question. 


ARTICLE TX 


DES RTE AU: 


La qualité du pain ne dépend nullement de celle 
des eaux avec lesquelles on le fabrique ; le degré de 
chaleur qu’on leur donne, la quantité qu’on en met, 
la manière de les employer, voilà absolument ce qui 
y contribue. 

Toutes sortes d'eaux, pourvu qu'elles soient potables , 
peuvent donc servir indifféremment à la fabrication du 
pain : l'eau de puits, l'eau de rivière, l'eau de ci- 
terne , l'eau de source, l’eau de pluie, n’ont présenté 
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du moins aucune différence marquée dans les expé- 
riences variées et multipliées que nous avons faites 
pour établir cette vérité , dont il esttrès important de 


se pénétrer. 
T'empéralure de l’eau. 


Trois circonstances peuvent servir à déterminer la 
température que l'eau doit avoir pour la fabrication 
du pain. En été il faut la prendre froide; tiède en 
hiver, chaude dans les grandes gelées. L'état où se 
trouve la farine , donne bientôt à la pate la tempé- 


rature qu'on desire qu'elle ait pour férmenter. 
Proportions de l'eau avec la farine. 


C’est une chose connue, que plus la farine est sé- 
chée, parfaitement moulue , et la pâte qui en résulte 
bien travaillée, plus elle absorbe d'eau. La bonne 
farine, pour produire un pain qui ne soit ni trop 
lourd ni trop léger , boit un tiers au moins de son 
poids ; celle d'une qualité médiocre, n’en absorbe 
guère qu'un quart et même un cinquième, lorsque 
la farine provient d’un blé humide. Le meiïlleur pain 
sera toujours celui où l’eaw entrera pour un quart. 


Emploi 
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Emploi de l'eau. 


La manière d'employer l’eau exige quelques soins 
qu'il faut encore indiquer. Rien n'est minutieux dans 
un procédé dont l’objet intéresse si directement notre 
premier besoin. 

Il est bien essentiel de ne jamais verser l'eau 
bouillante sur le levain, même dans les tems où les 
grands froids rendent l'eau chaude nécessaire ; parce 
que dans cet état elle surprendroit la pâte , elle la 
rendroit grise et molle, quand bien même on auroit l’at- 
tention de la tiédir aussitôt par le mélange de l'eau 
froide. II ne faut pas non plus la verser de trop haut 
ni précipitament , dans la crainte quelle ne rejail- 
lisse sur la farine qui est à côté , et ne forme des 
grumeaux. On peut se dispenser de faire chauffer la 
totalité de l’eau destinée au pétrissage ; il suffit d'en faire 
bouillir une partie, et de la mêler aussitôt avec celle 
qui est froide, d’où résulte une eau à la température 


qu'on desire. 
OBSERVATIONS: 


On est presque par-tout dans la fausse opinion que 
la nature de l’eau constitue essentiellement la bonté 
du pain dont elle fait partie , et quand 3ïl est 

M m 


1 
: 
1 
ff 
4: 
a" 
: 
pt 
: 
Li 
| 
Li 
PJ 


ct 


neo A RER DR slt see a 
e 


21,01 éd té 





ni 

[4 
RE. 
! | 
WE 
MEL 
: 1F 
1 





ES L'RSENE MERES vers are — 
a ere ÉD RE AR TEE tr PCR - 


( 274) 

mauvais , on ne s'en prend jamais à l'imperfection 
du moulage ou à l'ignorance du fabriquant. C'est 
toujours sur la qualité de l'eau qu'on se rejette; et 
tout en gémissant sur l'impossibilité physique de 
s’en procurer d'autre dans le lieu qu'on habite, on 
s'accoutume insensiblement à une nourriture défec- 
tueuse, qu'on pourroit rectifier si on n'étoit pas trompé 
sur sa véritable cause. 

Dansles tems de sécherese, et quand les rivières sont 
basses , les eaux contractent souvent un goût maré- 
cageux qu'elles ne manqueroient pas de communiquer 
au pain, si on ne les exposoit sur le feu pour le 
leur faire perdre. On ne peut pas non plus se servir 
des eaux stagnantes et de citerne , qu'au préalable 
on ne les ait fait bouillir et refroidir , et qu’ensuite, 
en les versant dans le pétrin , on ne les passe à tra- 
vers un tamis de crin serré, pour en séparer les in- 


sectes , leurs œufs , et autres matières hétérogènes. 
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A 
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L'usage du sel en boulangerie n’est pas seulement 
de fournir un assaisonnement au pain ; il a encore 
une autre propriété , celle de donner du corps à la 


pâte des farines, qui n’en ont pas suffisamment 
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ou qui l'ont perdu , parce que les grains se sont 
échauflés ou qu'ils ont subi un commencement de oer- 
mination ; car C'est une observation que l'expérience 


confirme tous les jours ; que les diverses altérations 


qu'éprouvent les blés, se portent particulièrement sur | 
leur principe savoureux. L'addition du sel est alors LEA 
| P L | EU |! | 


Due 2% er 


indispensable ; mais on doit toujours en modérer la l 


dose , si on ne veut pas nuire aux propriétés de l’a- 
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liment. Il est vrai que le prix auquel on le vend 
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dans quelques endroits, empêche qu'on n’en emploie, 
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en met toujours une si grande quantité qu'au lieu d’aug- } UE 
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menter la saveur du pain, il la détruit. NE | 
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Proportions du sel avec la pâle. | il Li 

HAUT ITE: 
{8 | (| À 


La quantité de sel emplové dans la fabrication du 
P1O) 


pain est souvent arbitraire. On a coutume en Lan- QUE 
suedoc de le faire entrer dans la proportion de douze 111 | 
onces poids de marc, par fournée de 170 livres de ll) | 
farine, et cette quantité suflit pour assaisonner le | ju | 
pain sans masquer son goût naturel. Elle devroit par- | | [ 
tout servir de règle pour retirer du sel les avantages | ji 
jp 
If 


qu'il peut procurer en boulangerie. 
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Emploi du sel. 


Ce n’est que quand la pâte est faite et avant de 
la battre qu'il faudroit y introduire le sel; car si 
on le mettoit, comme cela se pratique assez générale- 
ment, au moment de délayer le levain , il ne produiroit 
pas aussi complétement son eflet. Il est donc néces- 
saire de ne l'employer que dans l'état de dissolution, 
c'est-à-dire fondu dans l'eau destinée à ajouter à la 
pâte pour la bassiner. Cette eau, devenue plus tenace, 
donne du ton , de la consistance à la pâte, et dimi- 
nue les dispositions qu’elle auroit à passer trop vite 


à la fermentation, et à s’affaisser. 
OPBYSSE RIVE AËT:F OPNLS: 


Lorsque les blés ont été humides , on pourroit 
mêler d'avance à leurs farines le sel qu'on a coutume 
de faire entrer dans chaque fournée ; ce moyen en 
deviendroit un de conservation. Il procureroit un dou- 
ble avantage ; celui de prévenir et nrême d'arrêter leur. 
altération , l’autre de les assaisonner. Il seroit inu- 
tile alors d'en employer lorsqu'il s'agiroit de préparer 
la pâte. C'est ainsi que souvent on est parvenu à gar- 
der pendant un certain tems en bon état des fa- 
rines bises menacées d’une déterioration prochaine : 


mais alors il est nécessaire de faire sécher le sel et de 
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le réduire en poudre fine avant de le répandre dans la 
farine. 

Dans ce cas le sel procure à la farine avec laquelle | 1 | | 
on le mêle, un froid qui en empêche la fermentation. FU 
Il absorbe et retient ensuite l'humidité qui s'échappe | pl 
continuellement de tout corps amoncelé, et qui est Qu HE 
réellement la cause de sa décomposition. l | 

Les farines bises ont ordinairement moins besoin Il 
de sel comme assaisonnement , que les farines blan- 
ches, sur-tout quand elles ont été moulues par la mou- | Hi | 
ture à la grosse, parce qu'elles ont plus de saveur ; | (Il 
mais ayant une grande disposition à fermenter , si 
les blés auxquels elles appartenoient étoient humides 
ou d’une qualité médiocre , le sel alors y est beaucoup 
plus nécessaire. 

C’est d'après la connoiïissance de ces effets particu- 
liers du sel sur la pâte, que nous l'indiquerons comme 
un corectif, lorsqu'il s'agira de raccommoder les levains: 


non-seulement il retarde la fermentation , mais il res- 


om 
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titue encore à la pâte cette tenacité et ce corps qu’elle 
a perdus dans un travail trop prompt, et dont elle a 
besoin pour fournir un bon résultat; cependant il faut 
toujours en modérer la dose , afin d'éviter les mauvais 


effets exprimés par l'école de Salerne : 


Autre effet de Pabus; tout homme qui trop sale, 


A le cuir sujet à la gale, 
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DES USTENSILES PROPRES A LA PRÉPA- 
RATION DE LA PÂTE. 


Destinés à contenir la pâte pendant un certain tems, 
ils doivent être tenus dans la plus grande propreté. Le 
meilleur vin que contiendroient des futailles où il y 
auroit eu auparavant du vinaigre gâté, se corromproit 
bientôt. Il en est de même du pétrin et des autres vais- 
seaux dans lesquels le levain et la pâte séjournent ; 
ils acquerroient bientôt, si on négligeoïit de les nettoyer, 
une aigreur capable de donner au pain un aspect et un 


ooût désagréables. 
Du péli 111. 


C’est un coffre long , plus étroit à sa partie inférieure 
qu’à son ouverture, fait du bois le plus dur, et d’une oran- 
deur proportionnée à la quantité de pâte qu'on doit y pré- 
parer. Il faut le nettoyer chaque fois qu’on s’en est servi, 
et éviter de le placer trop près ou trop éloigné du 
four, dans la crainte en été qu’une chaleur vive ne fati- 
gue le pétrisseur , et qu'en hiver la pâte se refroidisse. 
S'il est sous une fenêtre , on l’ouvrira afin .de tempérer 


la fermentation ; on le fermera au contraire en hiver 


= 
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pour garantir le levain et la pâte des impressions de 
l'air froid : il convient encore que le couvercle joigne 
exactement, et que dans le voisinage il n’y ait ni égoûts 
ni matière en putréfaction. 

Il seroit à souhaiter que le magasin à farine püt se 
prolonger jusqu'au dessus du pétrin, afin d'y faire arri- 
ver la farine par le moyen d'une ouverture circulaire, à 
laquelle on attacheroïit une espèce de poche de coutil 
ou de peau : on épargneroit par là les embarras, les dé- 


chets et les autres frais indispensables du transport de 
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la farine à la boulangerie dans des sacs ou des cor- 
beilles. 
Du tour a pâle. 


Quand la pâte est faite, on la sort du pétrin, pour 


RS LS Sd he on 


la mettre dans un espèce de coffre qu'on nomme /e tour : 


STATE RS ET 
_ tr = : D mm 


c'est une auge moins profonde et plus large que le pé- 
trin : c’est dans cet endroit que la pâte entre en levain, 
et qu'elle subit ce mouvement préparatoire à une bonne 
fermentation. On se sert dans quelques endroits d’une 
table pour cet objet ; maïs rien n’est plus préjudiciable, 


parce que la pâte n'étant pas contenue lorsqu'elle com- 


mence à prendre du volume , elle est exposée à crever 
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et à s'échapper par les côtés. 
De la fontaine du pétrin. 


On nomme ainsi une espèce de retranchement pra- 
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tiqué à l'extrémité du pétrin avec la farine foulée et éle- 
vée en forme de coffre d'une solidité telle qu’il puisse 
contenir le levain parvenu au point où il faut qu'il soit 
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pour être employé, et l'eau qui sert à le délayer. 
Le restant de la farine destinée à la fournée doit être 
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placé dans le pétrin à une certaine distance de la fon- 
taine, et assez élevé, afin que dans lecas oùelle viendroit 
à se rompre, tout le liquide ne puisse échapper sous la 
farine et former des grumeaux: c'est ce qu’on nomme la 
contrefontaine. Si la fontaine étoit trop large , le travail 
des levains languiroit : il iroit trop vite au contraire 
si elle étoit trop étroite ; la pâte n'étant plus comprimée, 


elle passeroit bientôt au dessus de ses limites. 
Des corbeiïlles. 


Ce sont des vases d’osier de différentes formes et 
srandeurs, dans lesquels on dépose la pâte au sortir du 
pétrin, pour la transporter où l’on veut, ou qui la con- 
tiennent jusqu’à ce qu'elle soit prête à être enfournée. 
Il est essentiel que ces corbeilles soient plus étroites à 
la partie supérieure, et qu'elles s’élargissent à mesure 
qu'elles s'approchent de leur ouverture ; il faut aussi 
qu’elles soient toujours garnies intérieurement de coutil, 
afin de pouvoir les netoyer commodément et à volonté. 
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Des couches a liroir. 


Quand les pains sont petits et qu'ils pèsent moins 
d'une livre , au lieu de les distribuer dans des corbeilles, 
on les range sur une table garnie d’une toile ; mais-ceux 
qui savent combien les ustensiles commodes influent 
sur la perfection de l'ouvrage ont une armoire compo- 
sée de cinq à six tiroirs arrangés les uns au dessus des 
autres dont la partie antérieure bordée d’une planche 
s'ouvre et ferme à volonté par le moyen de deux ver- 
roux placés aux extrémités. Par ce’ moyen la chaleur 
se conserve et on ne perd pas de place. 

Mais nous ne saurions trop insister sur la nécessité 
de gratter , de laver l’intérieur des corbeilles ainsi que 
les toiles et couvertures qui recouvrent la pâte, à cause 
du petit son employé pour empêcher son adhérance, et 
qui ne manqueroit pas, sans cette extrême propreté, de 


communiquer un mauvais goût au pain. 


À RSI CAE XIE 


DIU LEEVEPATION: 


Le levain est une portion de pâte actuellement en 
fermentation , destinée à porter de la mobilité et de la vie 
à la farine mélée avec une certaine quantité d’eau , de 


manière que le mélange présente un état mou et flexible. 
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Comme c'est la partie la plus importante de la bou- 
langerie, et qu'il paroît qu'en Languedoc la manière de 
préparer le levain n’est pas tout-à-fait conforme aux 
bons principes , nous allons tracer la marche qu'il faut 
tenir pour donner à cet agent principal de la fermen- 
tation les propriétés qu'il doit avoir pour produire tous 
ses effets. 


Effets du levain. 


La pâte, sans l'addition du levain, ne boufleroit ni 
ne contracteroit l'odeur vineuse qui caractérise la fer- 
mentalion panaire : c'est à cette heureuse invention 
qu'on doit l'existence et la perfection du pain. 

Le levain produit sur la pâte des effets diflérens, sui- 
vant l’état dans lequelil se trouve au moment de son em- 
ploi. On lui a donné des noms particuliers qui servent 
à déterminer ses propriétés : levain vieux , levain fort, 
levain jeune : le premier a passé son apprêt ; le second 
est dans sa plus grande force ; le troisième enfin n’est 
que semblable à la pâte , c'est-à-dire dans un commen- 
cement de fermentation , que nous avons nommé fer- 
mentation gazeuse. 

Le levain n'est donc pas toujours aussi efficace qu'il 
doit Pêtre. Employé trop vieux et à trop petite dose, 
il communique au pain tous ses défauts : est - il trop 
prêt, 1l se crevasse , s’'affaisse , et le pain qui en ré- 
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sulte est bis et aigre: est-il trop nouveau au con- 
traire , la pâte lève peu, et le pain , quoique plus 
blanc , est mat, fade et sans yeux. | 

L'expérience , l’industrie, peut-être même le hasard, 
ayant fait naître l’idée de renouveler souvent les le- 
vains , c'est-à-dire d'y ajouter une nouvelle quantité 
d'eau et de farine pour augmenter la masse au moins 


d'un tiers chaque fois, on est parvenu insensiblement 





à corriger son aigreur, et à lui donner le véritable degré 
de fermentation qu'il doit avoir pour opérer le meilleur 
effet. Les différens états par où il passe sont désignés 
en boulangerie sous les noms de 

Levain de chef. 

Levain de première. 

Levain de seconde. 


Levain de tout point. 
Préparation du levain. 


Le morceau de pâte, détaché de celle qu'on avoit 
pétrie avec du levain ordinaire, ou qu'on a composé 
avec les ratissures du pétrin , auxquelles on ajoute de 
l'eau et de la farine pour en former une masse ferme, 
est ce qu'on nomme /evain de chef. 

On délaie ce levain de chef dans un des coins du 
pétrin , avec la moitié de l'eau qu'on doit employer , et 
quand le liquide est bien uniforme , on y ajoute le res- 
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tant de l’eau et le double de son poids de la farine qui 
formoit /a fontaine. Quand le mélange a acquis de la 
consistance et de la tenacité , on le met dans une petite 
corbeille que l'on couvre d'une toile légère : c’est le 
levain de première. 

Quand le levain est à son point, on emploie de la 
même manière la farine et l’eau pour le rafraichir, en 
observant de tenir la pâte moins ferme que la précé- 
dente. On le travaille davantage , et on le met ensuite 
dans une corbeille: c’est ce qu'on nomme /evain de seconde. 

On procède de la même manière pour la préparation 
du troisième levain, en donnant à la pâte la même con- 
sistance , et faisant ensorte qu'elle contienne la moitié 
environ de la farine destinée au pétrissage , pour former 
le levain de tout point. 

Ces différens levains préparés successivement , se 
trouvent donc réduits à un seul. Ils sont d’une pâte plus 
molle et exigent moins de tems à s'apprêter à mesure 
qu'ils approchent de l'état de levain de tout point, qui 
est la réunion du levain de chef, de premiere, de seconde. 
Il lui faut deux heures environ pour arriver au moment 
de son emploi. 

On doit toujours avoir soin chaque fois qu’on renou- 
velle le levain, de le couvrir d’une couverture de laine en 
hiver, et de toile en été, sans les faire chaufler , afin de 
conserver à la pâte l'état lisse à sa superficie, et d'empé- 


@ 265!) 
cher qu’elle ne se crevasse , et ne. perde de son activité ; 
et aussi afin que la fontaine du pétrin,ou la corbeille qui 
le contiendra, concourent toujours par leur forme à lui 
donner du volume, 

Ainsi en faisant passer successivement une petite 
quantité de farine à la fermentation jusques à la moitié 
destinée à la fournée , on établit dans toute la masse un 
mouvement intestin égal, et on obtient le levain le plus 


propre à opérer l'effet desiré. 
Caractères d’un bon levain. 


On peut établir qu'un levain a été bien préparé, et 
quil est au dégré convenable pour être employé au pé- 
trissage , lorsque pendant son apprêt il a acquis environ 
le double de son volume ; qu'il est bombé vers le cen- 
tre ; qu'il repousse la main qui presse sa surface ; que, 
quand on y répand l'eau pour le délayer, il conserve sa 
forme et se soutient comme une éponge sans se rompre ; 
qu'il exhale en l'ouvränt une odeur vineuse , agréable , 
pénétrante , lorsqu’enfin ila encore une sorte de tenacité 
et qu'il est dans un état savoureux. 

Tels sont les caractères d’un bon levain. La pate est 
voisine de la fermentation spiritueuse et plus avancée 
qu'il ne faut pour être convertie en pain : on la nomme 
alors levain de pâte, franc levain, levain naturel, pour le 


distinguer d’une autre espèce connue sous le nom de /e- 
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yure de bière ,et de plusieurs autres levains artificiels ima- 
ginés dans un tems où l’on ne connoissoit pas la ma- 
nière de gouverner les effets du levain ordinaire. Nous 
n'en ferons aucune mention ici , parce que ces levains 
ne sont pas d'usage en Languedoc , du moins pour la 
fabrication du pain. 


Proportions du levain à employer. 


La saison , la nature des farines , et l'espèce de pain, 
doivent déterminer la quantité de levain à employer. 
Cependant, toutes choses égales d’ailleurs , il doit for- 
mer en été le tiers du total de la pâte, et la moitié 
pendant l'hiver. Mais il est bon d'observer qu'il en faut 
d'autant plus, que les blés sont tendres et humides, afin 
de donner du soutien et de la fermeté à la ie qui n’en 
a point suffisamment. 

On pourroït même faire servir, dans tous les tems, 
la moitié de la farine à la préparation du levain: il n’y 
auroit de différence que dans la température de l'eau, 
réglée selon la saison , la nature des matières à em- 
ployer , et le point d’apprêt qui seroit un peu plus 
ayancé en hiver. 


Emploi du levain. 


I seroit impossible de déterminer les règles précises 


( 287 ) 

et invariables d’après lesquelles le levain pourroit être 
employé, puisqu'il n’y a rien de plus assujetti aux vicis- 
situdes de l'atmosphère que la pâte qui fermente ; mais 
on doit toujours faire ensorte que, dans toutes les sai- 
sons , la fermentation du levain puisse s’opérer dans le 
même espace de tems. Il n’est question que d’exciter , 
au moyen de l’eau chaude et des couvertures , le 
mouvement de fermentation, et de le tempérer en été 
par des moyens opposés. Mais en général il vaut mieux 
employer Île levain de rout point trop jeune que trop 
vieux, parce qu'’alors on laisse la pâte fermenter un peu 
plus long-tems. 

Dès que le levain est une fois placé dans l’endroit 
où il doit s’apprêter, il ne faut plus y toucher, sion 
veut qu'il acquière le volume que l’on desire. Est-on 
obligé de le changer de place, soit pour retarder son 
travail, soit pour l’accélérer, il est prudent d'enlever 
avec beaucoup de ménagement la corbeille qui le ren- 
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Manière de raccommoder le levain. 
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Quels que soient les soins que l'on apporte à la pré- 
paration du levain , le tèms peut changer tout-à-coup. 
Un dégel inopiné, un orage ou d’autres causes locales, 
sont capables de précipiter, de retarder, de suspendre 
même la fermentation : il n’en résulteroit alors qu'un 
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pain défectueux , si on ne cherchoiït à y remédier , en 
donnant au levain ce qu'il n’a pas en assez grande quanti- 
té, ou en le privant de ce qu'il a de trop. Hâtons-nous 
d'exposer les manipulations capables de remettre dans 
un meilleur état les levains dégénérés ou manqués. 

Lorsque les levains de première et de seconde sont 
trop prêts , on les délaie avec un peu d’eau d’une 
température inférieure à celle que la saison prescrit, 
et on travaille long-tems la pâte; on la bat pour pro- 
duire l'effet qu'on exprime en boulangerie par déchar- 
ger , fatiguer les levains; on la bassine en y introdui- 
sant sur la fin un peu d’eau froide, ce qui achève de 
dissiper l'aigreur et de lui restituer l’état dans lequel le 
levain doit être pour fournir un pain de bonne qua- 
lité. Au lieu de laisser la pâte en masse, on la distribue 
en plusieurs parties ; on la couvre d’une toile légère, 
et on la porte au frais. Si cependant , malgré toutes 
ces précautions , il étoit à craindre que le levain 
n’allât trop vite pour le moment du pétrissage , il fau- 
droit y ajouter un peu de sel, qui en retarderoit encore 
l'apprêt. 

Mais si au contraire le levain est trop foible, et qu'il 
ne s'apprête pas assez vite , il faut se conduire diffé- 
remment. On emploie de l'eau chaude qu’on incorpore 
promptement pour faire une pâte un peu moins ferme et 
moins travaillée qu'à l'ordinaire , et au lieu de la laisser 
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dans la fontaine du pétrin, on la dépose dans une cor- | | | 
beille qu'on place près du four et qu’on recouvre d'une 111 14 
double couverture de laine. } | 10 
Enfin si un très-crand froid avoit mis obstacle au || | | 
développement du principe fermentescible , il faudroit nil | } 
réchauffer le levain en ajoutant aux autres moyens du | | LA 
vin blanc , de l'eau-de-vie ou du vinaigre ; mais la | 1 
dose de ces agens ne doit être que d’un demi-setier au A] | 14 
plus par fournée de 200 livres. [Il | Ê | 
Il est certain que , moyennant les précautions in- - Li | L 
diquées, on pourra tirer parti du levain le plus dé- | Il 
fectueux , et que le boulanger aura constamment sous fl 
la main la faculté de préparer des levains de différens il | 
degrés de force , d'échauffer ou de ralentir leur activité, fl 
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mentant, une certaine quantité de farine déterminée, 
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de manière que, parvenu au levain de tout point, on 


ait employé la moitié juste des farines , et que l’autre 


moitié soit réservée pour le pétrissage de la pâte, cette 1] 
méthode est bien diflérente de celle qui consiste à hi! 
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prendre une quantité médiocre de levain, et à la mêler 
tout de suite avec une masse considérable de farine. 

Un vice, en effet, qui règne dans la plupart des bou- 
langeries de province, c'est de n’employer dans toutes 
les saisons, pour toutes les espèces de farines et de 
pains, qu'une petite quantité de levain, de ne point 
le rafraîchir assez souvent , et de se servir constam- 
ment d’eau fort chaude. Or, ce vice a des suites bien 
plus fâcheuses en Languedoc, vu la chaleur naturelle 
du climat. 

Si on objectoit que des levains rafraîchis, préparés 
et employés de cette manière , auroient trop peu d’ac- 
tivité , nous répondrons que, si on ne court aucun ris- 
que en hiver de prendre le levain un peu plus avancé, 
il n’y a pas non plus d’inconvénient en été qu'il 
le soit moins , parce que , dans le premier cas, la cha- 
leur de l'eau est bientôt tiédie par la farine et par l'air 
froid qu’on y introduit; qu’au contraire, dans le second, 
l'opération de délayer le levain et de lassocier avec de 
la nouvelle farine occasionne encore de la chaleur, et 
qu'il passeroit son premier degré d'apprêt, si, pour 
l'employer , on attendoit qu'il y fût tout-à-fait par- 
venu. | 

Or, si l'emploi de l'eau froide ou tiède , si la 
très-grande quantité de levain dans l’état jeune , ont 
une influence sur la bonne fabrication, c'est particu- 
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lièrement dans les provinces méridionales, où les grains 
sont fort secs et donnent des farines revêches , que cette 
influence est infiniment plus marquée. 

Nous n'hésitons pas de l’assurer : de même que le 
vigneron peut , quand il lui plaît, faire, avec la même 
espèce de raisins, du vin doux, à demi fermenté, ou 
fermenté , il est également au pouvoir du boulan- 
langer intelligent de diriger les opérations du levain; 
de brusquer la fermentation , ou de la faire naître à 
volonté d'une manière douce ou prompte ; de l’animer 
lorsqu'elle languit; de l'arrêter quand elle va trop vite, 
en un mot, de la fixer au terme où elle doit être, sui- 
vant les saisons et eu égard à la qualité des farines. 

La perfection du levain et ses bons effets sur la pâte, 
dépendent donc autant du choix des matières qui le 
constituent , que des règles à suivre, tant dans sa pré- 
paration que dans son emploi. 

Il faut espérer enfin, à force de faire connoître les bons 
procédés , l'expérience et l'exemple parviendront à les 
étendre et à les répandre plus généralement ; que plus 
éclairé sur les propriétés du levain, on renoncera à l’an- 
tique routine pour se pénétrer d’une vérité importante : 
» GRANDS LEVAINS NOUVEAUX DANS PRESQUE TOUS 
» LES TEMS, ET POUR LA FARINE DE PRESQUE TOUS 
» LES BLÉS ; LEVAINS PLUS AVANCÉS DANS LES GRANDS 
» FROIDS ; ET POUR LES FARINES TENDRES ET 
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» HUMIDES :; JAMAIS LEVAINS VIEUX ET EN PETITE 
» QUANTITÉ EN AUCUNE SAISON , ET POUR QUELQUE 
» ESPÈCE DE FARINES QUE CE PUISSE ÊTRE «, Vérités 
qu'on ne doit pas se lasser de répéter comme les maxi- 
mes fondamentales de la boulangerie, et qui devroient 
être inscrites en gros caractères au dessus du pétrin , 
pour rappeler à chaque instant du jour les vrais prin- 


cipes. | 
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Le pétrissage est cette dernière opération par laquelle 
on parvient à incorporer avec le levain de tout point, 
l'eau froide, tiède ou chaude , suivant la saison, et 
l'autre moitié de la farine destinée à la fournée, pour 
former du tout un corps particulier, homogène et flexi- 
ble , qu'on nomme pâte. 

Cette opération est presque la seule de la boulangerie 
qu'il soit possible de réduire en principes ; car quelles 
que soient la qualité des farines et l'espèce de pain 
qu'on veut fabriquer , que la saison soit chaude, froide 
ou tempérée, le pétrissage bien exécuté procurera tou- 
jours , dans toutes les saisons, un pain à peu près égal. 

Il y a plusieurs méthodes pour pétrir : la première 
appelée pérrir sur levain naturel ; celle pérrir sur pâte ; 


la troisième , périr sur levure ; mais on ne parlera point 
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de cette dernière, pour les raisons que nous ayons 
exposées plus haut. Il ne sera donc question que des 
deux premières. | 

On observera que, sil faut 300 livres de farine pour 
fournir une quantité de pain relative aux dimensions 
du four, 150 livres doivent être employées à la pré- 
paration des levains. Or, comme il est prouvé que la 
meilleure farine prend les deux tiers de son poids 
d’eau , les 150 livres en ayant absorbé 100 livres , le 
levain de tout point formé de la réunion des levains 
précédens, doit peser par conséquent 250 livres : or, 
la farine pour pétrir, exigeant la même quantité d'eau, 
il résulte de ces combinaisons que la pâte de toute la 
fournée sera du poids de 500 livres. 

Il est encore à remarquer que le rapport du poids 
du pain à celui de la farine, est réglé sur l'espèce de 
pain qu'on a à faire; car la différence du pain de pâte 
ferme au pain mollet et demi-mollet, consiste à ajouter 


dans le pétrissage un peu plus d’eau ou de farine. 
Des opérations du pétrissage. 


Le levain étant avec la farine dans le pétrin, il ne 
s’agit plus que de mêler l’un à l'autre, au moyen de 
l'eau froide, tiède ou chaude, et d’incorporer le tout 


vivement et à propos. 
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Les opérations du pétrissage demandent, pour être 
exécutées promptement et sans interruption, des soins et 
de l’activité. Il s'agit de les décrire, non pas telles 
qu'elles s’exécutent en Languedoc, mais selon la mé- 
thode reconnue la meilleure pour y procéder. Notre 
intention est de perfectionner les bons procédés ; la rou- 
tine aveugle ne suit aucun guide. Ces opérations sont 
au nombre de cinq, distinguées par des noms particu- 
liers que nous conservons : la délayure, la frase, la 
contrefrase , le bassinage , les tours , le battement. 

Le levain contenu dans la farine en fontaine, est 
délayé avec une partie de l’eau destinée au pétrissage. 
Une fois délayé , on ajoute l'eau restante que l’on mêle 
bien exactement, de manière qu'il n’y ait aucuns OTU- 
meaux , que tout soit divisé et bien fondu ; c’est ce 
qu'on nomme la délayure. 

On ajoute ensuite à la délayure l’autre partie de fa- 
rine que l’on incorpore promptement dans la masse, 
jusqu'à ce qu'elle acquière la consistance nécessaire. 
Dans cet état, elle n’est pas encore unie et élastique , 
c'est une masse remplie d’inégalités , et composée de 
filets qui semblent ne former aucune union entre eux. 
Cette seconde opération du pétrissage est la frase, 

On ratisse bien le pétrin afin de tout rassembler et 
de ne former qu'une seule masse, que l’on retourne 


devant et derrière le pétrin, en la changeant rapidement 
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de place, et en la portant d'un côté à l’autre. Cette 
union plus parfaite de l'eau, des levains et de la farine, 
porte le nom de contrefrase. 

Dès que la pâte a acquis de la consistance , on la 
travaille en la découpant seulement en dessous, en pla- 
çant les mains sous la pâte, la tirant , la rapprochant, 
la retournant par gros pâtons qu'on jette dans le pétrin 
de droite à gauche et de gauche à droite. Ces divers 
déplacemens sont les tours a pâte. 

Pour continuer le pétrissage , il faut, lorsque la pâte 
a recu trois tours, et qu’elle a été portée autant de fois 
d'un côté à l’autre du pétrin, y faire plusieurs enfon- 
cemens , dans lesquels on verse l'eau où l’on a fait fon- 
dre du sel, quand on en fait entrer dans le pain. Dès 
qu'elle est bien incorporée, on donne à la pâte plusieurs 
tours , et c'est le bassinape. 

La totalité dela pâte étant bien pénétrée de l'eau qu’on 
y a incorporée par le bassinage , il faut lui donner la 
souplesse , l'élasticité et l'égalité qui constituent sa 
perfection. Pour cet effet, on prend la pâte les mains 
serrées , on l’enlève et on la laisse tomber avec effort ; 
à mesure qu'on lui imprime ces mouvemens, elle perd 
de son humidité, l'air la sèche et lui fait prendre de la 
blancheur et du volume. On continue à retourner la 
pâte en faisant revenir au dessus celle qui étoit au fond 
du pétrin. Cette opération, qu’on nomme le battement, 
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est, à proprement parler, le complément du pétrissage. 

Il ne s’agit plus que de retirer la pâte du pétrin par par- 
ties en réunissant les deux mains et les rapprochant dans 
la masse en forme de ciseaux, pour la découper ; on bat, 
on retourne les pâtons; on divise et on rebat de nouveau; 
on la porte ensuite dans le tour à pâte ou dans la corbeille, 

Lorsque la totalité de la pâte est retiréedu pétrin , on 
le ratisse , on rassemble et on bassine la portion de pâte 
qui forme la ratissure pour l'ajouter à la masse où pour 
la rejeter dans les levains , ou bien enfin pour s'en ser- 


vir en qualité de levain de chef. 
OBS R VAI ON. 


Si la saison, les espèces de blé et les moutures ne fai- 
soient pas tant varier la nature et les propriétés des 
farines , il seroit possible de déterminer au juste la quan- 
tité des trois matières qui sont l'objet du pétrissage. 
Nous avons déjà indiqué les proportions de levains et 
d'eau par rapport à la farine : c'est ordinairement , pour 
le levain, un tiers en été et moitié en hiver : quant à 
l'eau , elle forme environ le tiers de la pâte. 

La première opération du pétrissage , qui est la dé- 
layure, doit s'exécuter promptement en hiver, et un peu 
plus lentement en été ; mais celle qui lui succède , c'est- 
à-dire la contrefrase, demande dans tous les tems d’être 
faite ayec célérité, sans quoi la pâte n’a ni corps ni 

| liaison, 
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liaison , elle est manquée , enfin c'est ce qu'on appelle 
frase brülée. 

La frase et la contrefrase ont donc une telle influence 
sur le pétrissage , qu'étant vivement exécutées , on peut 
employer ensuite moins de tems à la préparation de la 
pâte ; au lieu que si elles sont languissantes, leurs effets 
se manifestent sensiblement , quelsque soient le tems et 
les soins qu'on emploieroit dans les opérations subsé- 
quentes. 

Mais c’est sur - tout du battement qui rafraîchit la 
pâte et augmente sa viscosité , que dépend la faculté 
qu'elle a de prendre à l'apprêt et au four beaucoup de 
volume : au reste il en est de cette opération comme 
de celle-du bassinage ; elles doivent, l'une et l’autre, être 
plus ou moins répétées , suivant que les farines auront 
plus ou moins de sécheresse , que la saison sera chaude 
ou froide , les levains jeunes ou vieux. 

A l'égard du séjour de la pâte , soit dans le tour , soit 
dans une corbeille ou dans le pétrin , on ne court au- 
cun risque de l’y laisser reposer pendant quelque tems 
lorsqu'il fait froid, parce qu’elle s’'échauffe, et éprouve ce 
mouvement préparatoire à une bonne fermentation : 
mais en été, elle prend vite son apprêt en masse. La 
pâte perd alors de sa consistance, de sonélasticité, et 
elle passeroït promptement de l’état spiritueux à l'acide, 
si on la laissoit long-tems ‘en masse. Il convient donc 
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M | L | d'abandonner l'usage adopté en Languedoc, de laisser 
| I | à | | | entrer la pâte en fermentation ou en levain avant de la 
| 4 LL manier ; car, à l'exception de l'hiver, il faut, dans toutes 
1 {| les autres saisons, la diviser et la tourner aussitôt qu’elle 
: | di Qt est pétrie. | 
| fl A l'égard des farines bises , la pâte qu’on en prépare 
| UN doit toujours être tournée en sortant du pétrin, parce 
1 pl fat que non seulement elle est susceptible de prendre le 
| À qi 11 mouvement de fermentation, mais encore parce qu'on 
| 1 | ne la divise en plus grosses masses, ce qui rend l'apprêt 
Jin ‘moins lent. 
MI 
1 AUROD 1 CN FX IN 
al DES DIFFÉRENTES SORTES DE PÂTES. 
| Le pétrissage, dont les diverses opérations viennent 
| d’être décrites, s'applique également à toutes les espèces 
nl | | de pâtes, qui ne varient entre elles que par une petite 
LE 1 quantité d’eau ou de farine ajoutée à la masse. Ainsi en 
4 | | supposant que cette pâte soit destinée à faire du pain 
ll Le | mollet, en y incorporant après le battement une portion 
il (41 de farine de la même manière que l'on introduit l'eau 
ll 1 | dans le bassinage , on obtient une pâte , qui ayant ac- 
|] (ll | quis, au moyen de cette addition, plus de consistance, 
fi | jl fournira un pain moins léger ; il sera encore plus com- 
[A 


pacte si on augmente les proportions de farine : voilà 
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donc une pâte à pain mollet convertie en pain demi- 
molletet en pain de pâte ferme, sans rien changer aux 
opérations du pétrissage. 

La plupart des boulangers qui ne cuisent qu’une ou 
deux fournées, ayant ordinairement plusieurs espèces 
de pain à préparer, au lieu de convertir la pâte molle 
en pâte demi-molle ou en pâte ferme , comme nous ve- 
nons de l’observer , suivent une marche entièrement Op- 
posée, c’est-à-dire qu'ils ajoutent après coup de l’eau à 
chaque portion de pâte ; maïs on sent bien que cette mé- 
thode est défectueuse , puisque la pâte ferme qui a servi 
d'élément aux autres pâtes ne jouit pas par ce moyen 
des bons effets du bassinage. Il vaut mieux porter tout 
de suite la pâte au point de perfection qu'elle peut at- 
teindre, avant de lui donner les différens degrés de 
consistance qu’on desire. 

Dans une boulangerie où l’on fait un très-grand nom- 
bre de fournées , on évite les embarras et les soins 
qu’exige chacune d’entre elles en se conduisant de cette. 
manière : au lieu, par exemple , d'employer pour la com- 
position du levain de tout point 150 liv. de farine , et 
l'eau en proportion, on en met 225, etla même quan- 
tité pour pétrir, ce qui ajoute un tiers de plus à la pâte 
nécessaire pour la fournée : il reste donc dans le pétrin, 
après qu'on en a Ôté la pâte nécessaire à la fournée, un 
tiers en sus qui forme la totalité des levains de tout 
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( 500 ) 
point. Cette portion de pâte demeure en apprêt, eton 
s’en sert pour pétrir de la même manière, C’est de l’em- 
ploi du levain formé par l'excédant de la pâte, qu'est ve- 


nue la denomination péerer fur levain. 
OBSERVATIONS. 


La méthode de pétrir sur levain , c’est-à-dire de se ser- 
vir d'une portion de pâte au lieu de levain , demande 
quelques précautions essentielles qu'on ne doit pas ou- 
blier de recommander ici. Les levains étant disposés à 
s'afloiblir beaucoup plus vite, on doit chercher à pré- 
venir leur dégénération , et on ÿ parvient en mettant de 
côté pour levain, tout ce qui excède la quantité de pâte 
nécessaire à la fournée ; on la retire du pétrin avant 
l'opération du bassinage , et on la met dans des corbeilles. 

Souvent c’est la pâte ferme qui sert d’élément à la pâte 
molle , et celle-ci quelquefois devient à son tour la base 
de lapâte ferme ; mais il y a plus d’inconvéniens de raf- 
fermir la pâte avec de la fariue , que de la ramollir au 
moyen de l’eau. Dans le premier cas, on bassine ; dans 
le second, l'addition de la farine qu'on incorpore à force 
de travail , n'opère pas un aussi bon effet : il n’y a même 
guère qu'une circonstance où cette méthode puisse être 
utile. Dans les grandes chaleurs, la pâte a peu de corps 
et les levains sont trop prêts ; alors il est nécessaire de 


faire toujours la pâte plus ferme ; on en est quitte, après 


({301 ) 
cela pour la bassiner d'avantage, afin de la mettre au 
degré de consistance où on la desire. Il est bon de faire 
le contraire en hiver. Le froid, comme l’on sait, tend à 
resserrer les corps, et la pâte, dans ce cas, loin de se 
relâcher, se roidit et se raffermit. 


AR EPS CESR XV: 
USAGE DU SON DANS LE PÉTRISSAGE. 


Ce n’est pas une économie de faire entrer le son en 
substance dans la composition du pain, non-seulement 
parce qu'il ne nourrit point par lui-même, mais encore 
à cause des obstacles qu'il apporte à la bonne fabri- 
cation de cet aliment. Il excite en outre l'appétit, et 
passe en entier tel qu'on l’a pris, sans être digéré; en- 
sorte qu'il est prouvé qu'une livre de pain où il n’y 
a pas de son, substante davantage qu'une livre et un 
quart avec du son. 

Cette observation, confirmée par un très-grand nom- 
bre d'expériences , et faite par des entrepreneurs qui 
avoient beaucoup d'hommes à nourrir, les a déterminés 
à préférer de distribuer aux ouvriers un pain moins bis, 
et en plus petite quantité. Ce changement a singulière- 
ment bien réussi au gré des uns et des autres. 

Pour ne rien perdre, il est cependant un moyen de 


séparer du son tout ce qu'il peut procurer au pain de 
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nourrissant, en enlevant le peu de farine qu'il contient 
encore, à la faveur de l’eau, sans l’'employer en subs- 
tance. 

À la vérité , la mouture économique, qui ne donne 
que des sons parfaitement épuisés , ne permet guère un 
semblable emploi; mais en revanche , ceux qui pro- 
viennent d’autres moutures , se trouvent encore chargés 
d’une excellente farine, capable de donner au pain une 
augmentation de poids et de matière alimentaire. Voici 
de quelle manière. 

On mettra le soir, la veille de la cuisson, le son à 
tremper dans l'eau, qui, pendant la nuit, pénétrera 
toute l'écorce, détachera insensiblement la substance 
farineuse , et généralement tout ce qu’elle peut renfermer 
de nourrissant. Le lendemain matin, on agitera le son, 
que l'on comprimera entre les mains, pour achever la 
séparation de la farine , et ne laisser que le squelette, 
On passera l'eau ainsi chargée à travers une toile forte 
ou un tamis de crin, et elle pourra servir au pétrissage 
de la pâte. Le pain qui en résulte , est moins bis, plus 
substantiel, plus savoureux, que si on eût employé le 


son en nature. 
OBSERVATIONS. 


Cette méthode d'extraire, par le lavage à froid, la 


farine qui , dans la mouture à la grosse , adhère obsti- 


(23065°) 
nément au son, malgré les efforts du meunier et la 
perfection de la hluterie, ne sauroit être comparée à 
celle tant vantée encore par des gens à secret, qui 
consiste à faire bouillir le son dans l’eau pour en em- 
ployer ensuite la décoction au pétrissage de la pâte. 
Le pain qui résulte de la première méthode, a meilleur 
soût, est plus blanc et mieux levé ; d’ailleurs, le son 
qui a macéré dans l'eau froide, peut resservir encore, 
étant mélangé avec du son gras, pour les bestiaux, 
qu'il faut remplir ou rassasier encore plus que nourrir. 

Quelque avantageuse que soit cette proposition , elle 
ne doit guère être adoptée que dans une circonstance 
de cherté, car alors il convient de faire servir tout ce 
qui est alimentaire à la subsistance des hommes , parce 
qu’autrement, si On n'avoit pas de basse-cour, on trou- 
veroit encore plus.de bénéfice à vendre le son. 

Ces réflexions n’ont d'autre objet que de seconder 
des vues d'ordre et d'économie. Le son en substance 
dans le pain augmente la masse et diminue le volume. 
L'expérience prouve que plus un pain a d’étendue , plus 
aussi il est nourrissant, économique. Que pouvons- 
nous rapporter de plus pour déterminer à n’employer 
le son que comme il vient d’être indiqué ? 

Terminons nos observations sur l'usage du son, en 
citant le rapport fait à l’Académie , relativement à 
la contestation élevée à Rochefort sur la taxe du pain, 
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( 304 ) 
et entériné par un arrêt du parlement de Paris, du 8 
juillet 1785 : » Ni le gros ni le menu son , qui com- 
» posent les issues, et qu'on a séparés des farines , ne 


» doivent servir à faire du pain : outre qu'il n’en pour- 


Le 


+ roit résulter qu'un aliment qui n'en auroit proprement 


» que le nom, qui seroit mal-sain et indigeste , il ne 


NA 


» vaudroit pas souvent le prix de la main-d'œuvre, et 


"4 


» ne deviendroit utile qu'au boulanger qui parviendroit 
» à le débiter. « 


ARE TOIE SE XV 


APPRÉÊÉT DE LA PATE. 


Avant de mettre la pâte à s’apprêter , il faut la divi- 
ser, la peser et la tourner. Elle éprouve en cuisant un 
déchet que la saison, la nature des farines , l’état des le- 
vains, le degré de chaleur du four, rendent plus ou moins 
considérable. Plus les pains ont de volume, plus ils éva- 
porent au four. Or, cette évaporation étant toujours en 
raison des surfaces , un pain long perdra davantage 
qu'un pain rond, er vice versé : on ajoute donc à la 
pâte un excédant capable de remplacer ce qui s’éva- 
pore pendant la fermentation, durant et après la cuis- 
son. 

Après avoir divisé et pesé la pâte, on la manie pour: 
lui donner les formes qu'elle doit avoir. Cette opération 

est 








630$ ) 
est d'autant plus difficile , que les masses sont plus pe- 
tites, et que la pâte est molle et légère ; ce qui exige 
de l'agilité, de la souplesse dans les bras, une grande 
adresse. 

Pour donner à la pâte la forme et la grosseur qu’elle 
doit avoir en pain, on l'étend, on la replie sur elle-même 
en rapprochant les bords du milieu , ce qu'on nomme 
assembler la pâte ; on la tourne en rond, parce que c’est 
en cet état qu'on lui donne toutes les autres formes ; 
on saupoudre légèrement la pâte avec de la farine, afin 
qu'elle n’adhère ni à la table ni aux mains ; on la met 
sur couches par le côté le moins uni, en applatissant 
le milieu pour les pains ronds, et en l’amincissant par 
les bouts lorsqu'ils sont faconnés en long. Mais le pain 
bis n’est pas assujetti, comme le pain blanc, à varier 
autant dans sa forme et dans son volume: Il est presque 
toujours rond et du poids de six à huit livres. 

La pâte divisée dans les couches àtiroir , s'arrange de 
cette manière : on tire à soi la première tablette sur 
laquelle on étend des toiles, Lorsqu'une fois la portion 
de pâte figurée en pain est mise, on fait un pli qui 
dépasse toujours la hauteur du pain, afin que celui 


qui est placé à côté n’adhère pas au premier en pre- 
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nant son apprêt, et ainsi de suite, jusqu'à ce que le 
tiroir soit rempli. 
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Caractères de la pâle levée. 


Les signes auxquels on peut reconnoître que la pate 
est levée à son yrai point , ne sont pas aussi faciles à 
caractériser que ceux qui indiquent lapprêt des levains ; 
cependant le volume que la pâte occupe, l'état affiné 
de sa surface , la manière dont elle repousse les doigts 
qui la pressent, sont autant de moyens qui peuvent QUI- 
der sur cet objet. 


Moyens de racommoder la pâte levée. 


C'est dans un état doux et paisible que l'apprêt de la | 
pâte peut et doit se faire. Si on s’avisoit de l’inter- 
rompre ou de la brusquer tout-à-coup, il seroit diffi- 
cile ensuite de recueillir tous les fruits du bon levain 
et du pétrissage parfaitement exécuté. : 

Mais la pâte est comme le levain ; elle demande, dans 
tous les tems, un certain degré de chaleur intérieure 
et extérieure , pour s’apprêter lentement et avec tran- 
quillité. Si, malgré la vigilance et l'adresse, elle 
avoit passé le degré de fermentation convenable , il 
vaudroit mieux , plutôt que de l’enfourner ainsi, la rac- 
commoder, comme les levains , en augmentant la masse 


par une nouvelle quantité d’eau froide et de farine, et 


—_————— 


" 
(3073 
la laissant après cela, pendant un quart d'heure, re- 


prendre son apprêt. 
OBSERVATIONS. 


La pâte doit être subordofnée aux saisons, à la tem- 
pérature du local de la boulangerie, à la qualité des fa- 
rines , à la nature et au volume des pains ; mais c’est une 
règle générale, que, plus elle est divisée en petites par- 
ties, moins vîte elle fermente, et vice versä. 

Dans son apprêt, la pâte offre différentes nuances, 
que l’on désigne par leurs noms et par leurs effets. 
Lorsqu'elle commence seulément à fermenter, on dit 
qu'elle est verd-d'apprét ; quand elle a acquis le vo- 
lume nécessaire , elle a un bon apprét ; enfin la pâte 
est pourrie d’apprét , lorsqu'elle occupe tout le volume 
dont elle est susceptible. Alors on vient à bout de la 
raccommoder par l'addition d'une nouvelle quantité 

d'eau et de farine; mais il faut prendre garde qu’en 
augmentant ainsi la masse, il n’en résulte plus de pâte 


que le four n’en pourroit contenir. 
AIR TG CALE #5 XANVE TI: 


USTENSILES DESTINÉS A LA CUISSON DU PAIN. 


Il ne sera également question ici que des principaux, 


sans même nous appesantir sur leur forme et sur leurs 
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dimensions , parce qu'elles sont relatives au local, à l'é- 
tendue du travail et au volume des pains. 


Du four. 


C’est le lieu où s’achève la fermentation de la pâte, 
et où s'opère la cuisson. Le four est au pain ce que le 
moulin est à la farine. Si le meilleur blé mal moulu 
ne donne qu'une farine de médiocre qualité , la pâte la 
mieux pétrie et levée au point convenable, ne produit 
aussi, quand la cuisson est imparfaite, qu’un pain dé- 
sagréable à l'œil et au goût. 

Les fours du Languedoc sont, comme ceux des autres 
provinces , construits d’après les principes les plus 
vicieux, Ils ont trop d'élévation à la voûte, une très- 
large entrée, et une porte qui ferme mal; ce qui laisse 
nécessairement échapper une partie de la chaleur pen- 
dant la combustion du bois, lorsque l'on enfourne, et 
durant la cuisson , ensorte qu'il doit toujours en résulter 
une énorme consommation de bois et un pain défec- 
tueux. Voilà donc un double inconvénient auquel il sera 
possible de remédier, en changeant la construction du 
four. 


Des différentes parties du four. 


On distingue dans le four plusieurs parties. Les 


( 509 ) 
plus essentielles sont : la vote du dessous et du dessus, 
l’âtre, le dôme ou chapelle, les ouras , la tablette ou l’au- 
cel , la bouche ou l'entrée. Il convient d’en donner ici une 
idée , puisque leur solidité , leur forme et leur position 
influent-à-la fois sur l’économie du bois, la facilité du 


chauffage et la bonne cuisson du pain. 


Forme et dimensions du four. 


La grandeur du four varie, mais sa forme est assez 
constante; elle ressemble ordinairement à un œuf, et 
l'expérience a prouvé jusqu à présent, que cette forme 
étoit la plus avantageuse et la plus économique pour 
rassembler, conserver et communiquer de toutes parts 
à l’objet qui s’y trouve renfermé , la chaleur nécessaire. 
Si l'emplacement ne permettoit pas cette forme, on 
pourroit adopter celle de loyale alongé, ou même la 


_ 


forme ronde. 
Quant aux dimensions , elles sont relatives à la con- 


sommation et à la nature des pains qu'on fabrique. Les 
boulangers de Paris qui cuisent de gros pains, donnent 
à leurs fours 10 à 11 pieds, et ceux qui font de petits 
pains, 8 à 9 pieds. Le four dont on voit ici la figure, 
a, dans son intérieur , 9 pieds de largeur sur 10 pieds 


2 pouces de longueur. 
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De l'’ärtre. 


La partie la plus essentielle du four est l’âtre. On lui 
donne une surface tant soit peu convexe, depuis la 
bouche jusqu'au milieu, en diminuant insensiblement 
vers les extrémités, parce que cest dans cette partie 
que le four est le plus fatigué par le choc continuel 
des pelles et des autres instrumens avec lesquels on y 


manœuvre. 
De la vote ou dome. 


Après l’âtre, la partie du four qui mérite le plus d’at- 
tention, est la chapelle ou dôme. Les différentes cour- 
bures qu'on lui donnoit autrefois, faisoient varier sa 
forme, ses eflets, et sa dénomination. Sa hauteur est dé- 
terminée par la longueur du four, et il faut en prendre 
le sixième. Les rives doivent avoir dans leur pourtour 
7 à 9 pouces d'élévation ; et la chapelle, depuis la clef 
jusqu’à l'extrémité des rives , depuis 5 jusqu'à 10 pouces 
de retombée ; ensorte que la distance de l’âtre à la clef 
de la chapelle sera de 16 à 18 pouces. Il faut le soute- 
nir, en le construisant, de deux pouces plus élevé, afin 


que, quand il sèche, il revienne à la hauteur fixée. 


Des ouras. 


Les ouras étoient autrefois très-multipliés, à cause 
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de la trop grande étendue des fours ; mais à mesure 
que leur construction s'est perfectionnée, on a diminué 
le nombre de ces conduits : il existe même des fours qui 
n'en ont point du tout, et dans lesquels cependant :le 
bois brûle très-bien , sur-tout lorsqu'on a l'attention de 
tenir la bouche de quelques pouces plus large. Quand les 
fours sont grands, comme les fours banaux, et qu'on 
les chaufle avec du-bois un peu verd, les .ouras sont 
indispensables. 

Nous croyons qu'un ou deux ouras sont nécessaires 
à chaque four, parce qu'on peut les fermer dans le cas 
où le combustible brûle bien sans leur secours, et les 
ouvrir lorsqu'il s'agit de faciliter l'ignition du bois, et : 
l’'échappement de la fumée, qui se fixe quelquefois en 
forme de brouillard épais. 

Si l'on pratique deux ouras, on les placera de cha- 
que côté du four , sur la chapelle ou dôme, environ à 
la moitié du four, le long des rives, à 15 ou 18 pouces 
du pied-droit, en revenant à la bouche par un châssis 
de fer de sept pouces carrés dans toute sa longueur. Ils 
fermeront par le moyen de petites portes de fer battu, 
et de châssis à feuillures, placés à côté du bouchoir, 


à 16 ou 20 pouces au dessus de l'autel. 
Erurée du four. 


La porte d'entrée sera de fer, et composée d’un châssis 
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incliné de manière qu'elle puisse se lever et se tenir fer- 
mée d'elle-même. Ce bouchoir est ordinairement en fer 
coulé , garni d’un petit verrou adapté au châssis, afin 
de Fabattre sur l'autel. On pourroit le faire en forme 
de porte à pénture; mais cette forme est beaucoup plus 
dispendieuse et plus incommode. Au défaut de fer coulé 
on peut le mettre en forte tôle; mais les premiers sont 
préférables. 


Autel du four. 


L’autel du four est la tablette sur laquelle le bouchoir 
pose lorsque le four est ouvert. Il est ordinairement 
composé d’une plaque de fonte , soutenue par trois tra- 
verses en fer. On pratique une ouverture circulaire , 
à travers laquelle tombe la braise dans l'étoufloir. Si 
toutefois on ne se soucioit pas de mettre l'étoufoir des- 
sous, On pourroit emplacer autel par un petit arceau 
en brique. Alors il faudroit tirer la braise avec une 


pelle de fer creuse, destinée uniquement à cet usage. 


Du dessus du four. 


En pratiquant au dessus du four une espèce de cham- 
bre, on pourroit y faire sécher les grains quand ils 
seroient humides, et exécuter , dans les grands froids, 


tous les procédés de la boulangerie. IL sufhroit de la 
faire 
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faire égaliser et carreler, d'élever les murailles de 6 pieds 


ht man 
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de haut, et de prolonger les ouras par le moyen de 
tuyaux de poêle. Par ce moyen on se procureroit faci- 
lement, et à peu de frais, une étuve évidemment éco- | 
nomique , qui deviendroit d’une utilité journalière. Ce | | 4 | 
moyen, il est vrai, ne seroit praticable que dans un 1 4 { 
endroit où le plancher auroit une élévation de 13 pieds, | | | 14 


puisque le four seul en déplace plus de sept. | LR 
Du dessous du four. ph 


Le dessous du four est ordinairement employé à ser- 


rm ter enter route mp rende cé cn « 


rer le bois, ainsi que les instrumens propres à le divi- | 
ser. En supposant que le local fût trop bas pour obte- | | 
nir cette ressource, on pourroit se la procurer en creu- | | 
sant dans les fondations ; mais cette partie est peu || 
nécessaire dans une province où le bois brûle aisément, 
et où la chaleur naturelle rend toujours si facile la fer- 
mentation de la pâte dans les saisons les plus opposées. 
Mais il faut que la voûte sur laquelle pose l’âtre, aït au 
moins deux pieds d'épaisseur, pour conserver aussi long- 


temps qu'on le peut la chaleur. |. 


Des materiaux propres a la construction du 
four. || 
| {If 


Il faut se servir des ressources que l’on a pour cons- 
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truire le four, et faire toujours ensorte que la macçon- 
nerie ait une certaine épaisseur, afin que toute la cha- 
leur s’y concentre, et ne se perde pas au dehors. 

Tous les matériaux ne peuvent pas servir, il est vrai, 
pour former l’âtre : les briques , les carreaux ne joignent 
pas exactement ,ilslaissent des intersticeset se dégradent 
aisément par le jeu continuel des instrumens du four ; 
les dalles de pierre une fois échauffées , se calcinent et se 
convertissent en chaux ; les pavés fendent et éclatent : 
les plaques de métal prennent et conservent trop de cha- 
leur ; le pain alors est exposé à brûler dessous : c’est pour 
obvier à tous ces inconvéniens qu'on y a substitué une 
terre argileuse particulière, battue et ‘tamisée : on en 
répand sur l'aire environ Ô pouces ; on lui donne en la 


foulant et l’arrangeant une convexité presqueinsensible. 


Terre à four. 


Cette terre , à laquelle les boulangers ontdonnélenom 
de terre a four, pourroit être préparée expres dans la pro- 
vince, en supposant qu'il ne s’y en rencontrât point de 
pareille , ou qu’elle fût moins commune que dans les en- 
virons de Paris: il sufliroit de faire un mélange composé 
d’un cinquième de bon sable, de deux cinquièmes de 
terre argileuse qui ne rougisse pas beaucoup au feu, et 
d'a-peu-près autant de terre calcaire ; il seroit même 


possible de retrancher la terre calcaire, et d'augmenter 


rm 
ES 
ma ep  Z 


(5546) 
d'autant la portion de sable , sur-tout si l'argile qu’on 
auroit sous la main se trouvoit avoir beaucoup de liant 
et peu de terre martiale. 

Quoique la terre à four dont est composé l’âtre , soit 
supérieure à tous les matériaux essayés pour rendre 
cette païtie plus durable , elle ne va pas souvent au-delà 
d'une année ; il n’est cependant pas de sacrifice que le 
boulanger dont le travail se renouvelle chaque jour et à 
la même heure , ne fit pour que l’âtre durât plus long- 
temps. On n’a pas l’idée des embarras et du chagrin que 
lui cause l'obligation dans laquelle il est de le faire re- 
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garnir, surtout quand il n’a à sa disposition qu'un seul 
four. 

Dans la vue d'ajouter de la solidité à l’âtre , M. P'ou- 
dier , un de nos meilleurs boulangers de Paris, vient 
d'imaginer de former avec de la terre à four , des car- 
reaux, figurés dans des moules , ayant 9 pouces car- 
rés sur 4 pouces d'épaisseur : ils n’ont pas, comme ceux 
cuits au four , l'inconvénient de retenir trop de chaleur 
et par conséquent de ferrer , de bräler le pain : ils au- 
ront en outre l'avantage de durer cinq ou six fois plus 
long-temps que la terre à four : mais ces carreaux n’au- 
ront de succès qu’autant qu’ils se trouveront passable- 
ment séchés à l'air libre ; car, pour peuqu'ils contiennent 
encore d’hurnidité , ils prendroient au feu de la retraite, 
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Construction du four: 


La manière de construire un four conforme à celui 
dont nous présentons le plan, est très-simple et très- 
facile. Lorsque le massif sera à la hauteur où l’on a des- 
sein de former l’âtre, on le couvrira d’un enduit; on tirera 
au milieu de sa longueur une ligne droite, que l’on cou- 
pera, à l'endroit que l’on destinera à être le milieu du four, | 
par une autre ligne transversale, formant le trait-carré, 
en observant les mêmes épaisseurs de mur àu pourtour: 
on enfoncera un clou rond au point où se réunissent 
les deux lignes : on prendra ensuite une petite règle de 
bois , longue de la moitié du diamètre que l'on voudra 
donner au four, et qui aura une petite encoche à un 
bout , afin de ne point vaciller lorsqu'on la tournera con- 
tre le clou ; et lui faisant décrire un demi-cercle d'un 
bout à l’autre de la ligne transversale ,;-on formera ka 
tête du four. 

Cette opération faite, pour obtenir l'autre extrémité 
du four, on divisera la distance d'un bout du cercle à 
l'autre sur la ligne transversale , en quatre parties éga- 
les entre elles : on enfoncéra un clou dans chacune des 
deux parties, qui forment le quart de la largeur totale ; 
ensuite avec une règle de la même forme, mais d'un 


quart plus grande que la première , on décrira de cha- 


( 317) 
que côté de la ligne droite un cercle, dont un bout re- 
joindra celui du cercle à la ligne transversale , et l'autre 
la bouche du four : de cette manière un four se trou- 
vera tracé, quelles que soient la forme etles dimen- 
sions qu'on lui donne. 

Quant à l'ouverture de la bouche, on la fixera de la 
largeur qu'on voudra, et elle déterminera da longueur 
du four ; mais il ne faut pas s'écarter des dimensions 
de la nôtre. 

C'est après avoir formé cette ligue circulaire, que 
l'on placera les pierres ou briques formant le pied-droit 
du four, sur lequel on formera la voûte. Il seroit essentiel 
que la forme des briques dont on se sert pour ces cons- 
tructions, fût conique, c'est-à-dire, d'un pouce plus 


étroite d'un bout que de l'autre. 
De la chaudière. 


Les comportes et autres vaisseaux employés en Lan- 
suedoc par les boulangers, pour faire chaufler l'eau des- 
tinée à la- fabrication du pain, sont embarrassans dans 
le travail, et exigent encore du boïs. On pourra remédier 
à cet inconvénient en plaçant la chaudière dans le mas- 
sif du four, peu importe de quel côté , cela dépend du 
local. Par ce moyen, on obtiendroiït, indépendamment 
de l’économie du bois, Pavantage de fai:e arriver l'eau 
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de la chaudière et celle du réservoir dans une loge com- 
mune, pour avoir, suivant la saison, et au moment de 
s'en servir, l’eau à la température que l’on desireroit ; 
il seroit même possible de la conduire jusques sur le 
pétrin, en plaçant les deux robinets au dessus d'une 
cuvette. Un vase quelconque sufiroit pour mesurer 
l'eau, ce qui supprimeroit les seaux et leur transport 
au pétrin. | 

Dans un cas contraire, il faudroit pratiquer un ro- 
binet au bas de la chaudière, mais à une hauteur 


convenable, pour pouvoir verser l’eau dans un seau. 


Du chauffage du four. 


Si l’eau est l'instrument de la. fermentation de la 
pâte, le bois doit être considéré comme celui de la 
cuisson du pain. 

Toutes les matières combustibles peuvent également 
servir à chaufler le four, pourvu qu'elles donnent une 
flamme claire pour la voûte ou chapelle, et ensuite de 
la braise pour l’âtre. 

Le bois verd employé en grosses bûches, ne brûleroit 
ni assez vivement, ni assez promptement , si d'abord on 
ne le faisoit sécher , et qu’ensuite on ne le divisät pour 
favoriser son ignition ; mais il faut prendre garde de 


nuire à sa qualité. Trop sec, il'ressemble au vieux bois 
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ou au charbon ; l'humidité , le véhicule et l'aliment de 


ES 2 


: la flamme, étant dissipée en grande partie, la chaleur 
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ne se répand pas au loin ; elle se concentre sur la partie 
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qu’elle touche ; d’où il suit que l’âtre est trop chaud, ét 
que le dôme ne l’est pas suffisamment. On doit donc, 
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autant qu'on le peut , choisir de préférence le bois qui 
flambe aisément, long-tems, et qui n'est pas sujet à 
noircir. Le charme , le hêtre, le bouleau et le bois 
blanc remplissent complettement cet objet. 

Les fagots dont on se sert en Languedoc pour le 
chauffage du four, sont même plus économiques que 
le gros bois, qui ne devroit jamais être empioyé que 
pour commencer les fournées. 

Le danger des bois peints pour le chauffage du four 
est connu ; trop d'observations l’attestent pour en dou- 
ter. Ils peuvent communiquer de leurs propriétés véné- 
neuses à la pâte qui fermente et cuit. On ne sauroit 
donc avoir assez de réserve à ce sujet. 


Mais pour échaufter un four, il ne suffit pas de jeter 


le bois au hasard , ni de le laisser consumer tranquil- 
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lement jusqu'à ce qu'il soit réduit à l'état de braïise ou 


de cendres. Il faut, si c’est du gros bois, le glisser 


légèrement avec la pelle dans les différens endroits où 
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il doit être placé, l’arranger et le soigner pendant qu’il 


brûle ; de manière que l’âtre , la voûte et la bouche se 
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trouvent chauftés également par-tout. Il faut croiser le: 
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bois , et faire ensorte que ses extrémités aboutissent vers 
les deux côtés du four , afin que le jet de flamme s’é- : 
lève et circule tont autour de la chapelle, Or, cet arran- 
sement, quoique simple, exige cependant un tact qu'on 
ne tarde pas à acquérir par l'habitude réfléchie. 


De l’élouffoir. 


Quand on emploie du gros bois au chauffage du four, 
la braise peut servir à dédommager le boulanger des 
frais de fabrication. Pour cet effet, il est à propos d’em- 
pêcher qu'elle ne se consume. Dès qu'elle est hors du 
four, il faut la recevoir dans un vaisseau qu’on nomme 
l’éroufforr. Ce vaisseau est de tôle ; il a environ deux 
pieds de largeur sur trois de hauteur, garni d'un cou- 
vercle qui ferme exactement , et à son milieu, de deux 
anses pour pouvoir le manier et le transporter, dès 
qu'il est rempli. 

Il devroit toujours y avoir, dans chaque boulangerie, 
deux étoufoirs. Rien n’est plus dangereux que cet usage 
où l’on est de rassembler la braïse, dès qu'elle vient d’être 
éteinte, dans des caisses, des tonneaux et autres en- 
droits susceptibles de prendre feu ; d’où il résulte sou- 


vent des incendies. 


(OBSERVATIONS, 


Comme le bois est la partie la plus dispendieuse de 


la 


mpeg ne 
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la fabrication du pain, qu'il coûte fort cher en Lan- 
suedoc, et que les fours, trop multipliés, en consom- 
ment une énorme quantité ; on pourroit remédier à cet 
inconvénient , en engageant les propriétaires d’un four 
banal à en reconstruire un d’après les principes que nous 
établissons. Si le bénéfice qui en seroit le produit , n’é- 
toit pas capable de les dédommager, les villes princi- 
pales devroient offrir cet exemple dans la boulangerie à 
leur disposition. Les avantages considérables qu'elles 
retireroient de ces premiers essais, donneroient lieu à 
la réforme des fours. 

Mais on ne doit pas perdre de vue que l'emplacement 
du four influe singulièrement sur ses eflets, au point 
qu'on a souvent remarqué que, de deux fours de mêmes 
forme et dimensions, l’un chauffera mieux et plus aisé- 
ment que l’autre. Toutes choses égales d’ailleurs , la dis- 
position d’une fenêtre dans le local, le nombre qu'il s’en 
trouve, la porte d'entrée placée en face de la bouche 
du four ou de côté, la cheminée plus ou moins dévoyée, 
ces différentes circonstances occasionnent des change- 
mens sensibles, et rendent le chauflage plus où moins 
facile et prompt. 

Un four construit suivant la forme et les proportions 
que nous indiquons, sera aussi parfait qu'il est possible 
de le desirer, le massif plus épais et moins rempli d'in- 
terstices , ne permettra plus aux grzllons , à ces insectes 
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qui cherchent tant la chaleur, de s'y introduire et de 
le détériorer : le dôme peu élevé réfléchira mieux la 
chaleur , et achèvera à tems le gonflement de la pâte: 
lâtre plus solide, et d'une matière moins dense, sera 
moins sujet à être regarni, et cuira le pain sans le brü- 
ler : le nombre des ouras diminué, et leur forme recti- 
fiée, animeront la flamme, et donneront du mouvement 
à la fumée : l'entrée plus abritée, moins large et mieux 
fermée, ne perdra plus de chaleur; d'où il suit que le 
four ne sera pas aussi sujet à réparation , que le chauf- 
fage ne dépensera pas autant de bois, que le pain sera 
plus parfait, qu’enfin l'ouvrier pourra travailler plus à 
Faise, sans avoir les yeux blessés par l'éclat de la 
flamme , et les mains brûlées par laction du feu. 

Mais la description la plus exacte du four le mieux 
fait, ne suffiroit pas pour en construire un semblable; 
les maçons et les serruriers ont besoin d'être guidés 
par des plans, pour lui donner la forme , la proportion 
et la solidité qu'il doit avoir ; et nous pensons que 
ceux qu'on va voir en rendront l'exécution facile. 

Nous croyons que c'est exaucer les vœux des boulan- 
gers que de nous être arrêtés aussi long-temps sur un 
objet qui leur cause quelquefois tant d’impatience, de 
chagrin et de frais ; et quoique ce soit de l'argent bien 
employé , que de leur procurer un four solide dans 
toutes ses parties, nous ayons pensé aussi que les fa- 
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cultés des boulangers ne leur permettant pas souvent 
la première mise que cette dépense exige, il falloit 
leur en présenter un de la plus grande simplicité. 

Ceux, il est vrai, qui ne seroient pas arrêtés par la 
dépense, pourront employer tout ce que la recherche en 
ce genre a pu imaginer. Par exemple, au lieu d’une sim- 
ple porte de fer garnie d'un châssis, on se servira d'une 
porte ouvrant par le côté, sur des gonds et pentures, 
et fermant à loquets. Ils pourront même se servir de l'in- 
vention de M. Bouder : elle consiste en un bouchoir pra- 
tiqué dans un châssis ouvrant à coulisse, par le moyen 
d'une bascule qui se conduit dans la cheminée, et à 
côté du four, à portée de l’ouvrier. Le mérite principal 
de ce bouchoir c’est de diriger le chauffage à volonté, 
de conserver encore davantage la chaleur, et de voir 
la couleur que prend le pain sans nuire à l'effet de la 
cuisson. Déja plusieurs boulangeries dirigées par M. 
Brocq, ont adopté ce moyen , regardé avec raison 
comme une perfection de plus au four. 
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DE LA PLANCHE 'DIXIEME 


FIGURE 1%, représentant le Four. 


À. Plan du four. 

B. Bouche. 

C. Autel du four, soutenant le bouchoir lorsqu'il'est ouvert. 

D. Conduit pour introduire les cendres chaudes etles petites 
braises sous la chaudière. 

FE, Chaudière. 

F. Cheminée de la chaudière, correspondant dans la cheminée 
du four. | 

G. Porte pour faire le feu sous la chaudière. 
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H. Elévation sur la longueur du four. 

É Cheminées 

K. Autel: 

L. Bouche At four. 

M. Fetes voûte-servant à serrer le allames pour le chauffage 
du-foùr:;! | 


FT CU RE "3 
N. lévation sur la largeur du four. 


. Chapelle ou voûte du four. 
Atre du four. 


Der 
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R. Cheminée du four. 

S. Bouche. 

T. Arrière-cart de 14-pouces, sous l'autel, pour contenir partie 
de létouffoir , lorsque l'on retire la braise du four. 

Ü. Voûte sous le four. 

V. Conduit de la braise sous la chaudière. 

X. Endroit où l’on fait le feu sous la chaudière. 

Ÿ. Les ouras, fig. 1, 2 et 4. 

Z,. Cavité au dessus de la chaudière, tant pour y puiser l’eau 
que pour la remplir. 
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A RET T CET EX VE T-SE 


DIET LT APEACGSUEES STONE DU P7AETAN: 


La cuisson du pain est la dernière opération du boulan- 
ger, le but de tout son travail. Nous allons l'exposer avec 
les détails qui nous paroissent essentiels pour la bien 
faire connoître. 


Enfournement. 


Dès qu’on a retiré la braise, que l’âtre a été parfaite- 
ment nettoyé avec tous les instrumens propres a rem- 
plir cet objet, et que la pâte a atteint le degré d'apprêèt 
convenable, on l’enfourne promptement, en la renver-. 
sant des paniers, ou des couches, sur la pelle saupou- 
drée de petit son, afin que le dessous se trouve au 
dessus, et pour rendre la surface des pains lisse et dorée. 
On les mouille, on les place avec adresse les uns à 
côté des autres, et on les touche légèrement, dans la 
crainte qu'ils ne perdent leur forme ; on les range 
par lignes droites du fond à la bouche, en commen- 
cant par les gros pains, qu'on place dans l'endroit le 
plus chaud: les plus petits, composés de pâtes diffé- 
rentes, occupent le milieu et l'entrée. 

A mesure que l’enfournement a lieu, on doit obser- 


ver le gonflement et la couleur que prend le pain, jus- 
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qu’au moment où cette opération est finie. On conti- 
nue l’enfournement en équerre, et on arrive peu à peu 
à la place qu'occupe le porte-allume, qu'on retire lors- 
qu'il s’agit de remplir l'entrée. 

Pour éclairer Fouvrier pendant que dure l’enfourne- 
ment, on aura soin d'employer beaucoup moins de bois, 
par la raison que la fumée se portant sur les pains mis 
à la bouche, communique à la croûte un mauvais goût, 
et donne trop de couleur et de cuisson. 


Du séjour de la pâte dans le four. 


La qualité de la farine, ceile de la pâte qui en ré- 
sulte, la grosseur, la forme et l'espèce de pain qu'on 
en prépare, ayant déterminé le degré d’apprêt, celui 
du chauffage, et le moment d’enfourner, on pense bien 
que le tems pendant lequel le pain doit séjourner, 
dépend absolument de ces circonstances, et d’une infi- 
nité d’autres que l’ouvrier habile sait prévoir. 

La pâte une fois placée dans le four, il ne faut pas 


oublier, avant de le fermer, de jeter un regard rapide 
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sur tous les pains, principalement sur ceux placés 
dans le fond , et enfournés les premiers, parce que la. 
couleur qu'ils ont déja acquise, suflit pour annoncer 


quelle sera la durée de la cuisson, et du tems que le 
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four restera fermé. C’est environ une heure et demie 
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pour les plus gros pains, une heure pour ceux de quatre 
livres, et trois quarts d'heure au plus pour les pains 
d'une livre et au dessous. 

Dès que la pâte est placée dans le four , on ne doit 
plus y toucher que quand la cuisson est près de fmir. 
Cette opération ne peut souffrir aucune interruption. 
Elle est comme la fermentation de la pâte ; il lui faut 
un certain tems pour s'opérer convenablement. Un four 
qui ne seroit pas assez chaud, dessécheroit le pain sans 
le cuire; trop chaud, au contraire, il brüleroit la sur- 
face, et l'intérieur seroit gras. 


Defournement. 


Le point de cuisson est encore plus difficile à at- 
teindre que celui de l'apprêt des levains ou de la 
pâte. Une fois manqué on ne sauroiït y revenir; en vain 
remettroit-on le pain au four, la croûte se rideroit, 
la mie se dessécheroit. Il est donc important de ne 
défourner qu'à propos. 

La vue et le toucher sont les seuls juges qui puissent 
saisir le degré de la cuisson du pain. Il s’agit d'abord 
de regarder la couleur : on prend ensuite un pain dans 
la première rive, et on en presse la mie. Lorsqu'elle 
repousse le doigt, c’est déja une marque que l’intérieur 
est ressué. On le frappe à plusieurs reprises : si la 
croûte résonne, on décide le défournement. 
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Après qu'on s’est convaincu que la cuisson est ache- 
vée, on déplace quelques pains à la bouche, que l'on 
met au fond et à la rive droite, afin de frayer un pas- 
sage pour arriver aux pains ‘qui occupent le premier 
quartier, et par lesquels on a commencé l’enfournement. 
On continue de les tirer du four avec plus ou moins 
de célérité, selon le degré de chaleur de la bouche. 

En Ôtant les pains du four, on aura soin de les ran- 
ger doucement les uns à côté des autres, dans un 
panier, et de ne jamais les renfermer qu'ils ne soient 


parfaitement refroidis. 
Caractères du pain cuil. 


L’usage des oganes suffit; ils sont les seuls juges 
dont on puisse invoquer le témoignage à ce sujet. Le 
pain bien fabriqué doit toujours être plus large que 
haut, d'un beau jaune doré, lisse à sa superficie, sans 
sercures ni crévasses, excepté celles qu'on y aura pra- 
tiquées en le tournant. La mie doit être sèche , spon- 
oieuse, élastique , parsemée de trous plus ou moins 
orands , d’une forme inégale, ayant une léoère odeur 
de leyain nouveau. Enfin, si le pain a perdu la totalité de 
l'excédant du poids qu'on y ajoute en pâte, et la moi- 
tié de l’eau que celle-ci contenoit, on peut être assuré 


que la cuisson est parfaite. 
| OBSERVATIONS. 
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OBSERVATIONS. 


Nous observerons, au sujet de la cuisson du pain, 
qu'il est extrêmement nécessaire de régler le chauf- 
fase du four, de manière qu'il soit prêt un peu en 
avance, parce qu'il faut éviter, autant que l’on peut, 
de racommoder la pâte, et de suspendre sa fermen- 
tation. Une fois arrivée au degré convenable, il con- 
vient de l’enfourner : car si elle étoit trop avancée, la 
pâte, au lieu de gonfler au four , ne manqueroit point 
de s’y applatir, et par conséquent les pains s'attache- 
roient les uns aux autres. Il faut aussi avoir le tems de 
nettoyer parfaitement l’âtre, et de préparer tous les 
ustensiles nécessaires à l’'enfournement. 

On ne doit donc jamais se laisser surprendre par 
la pâte : il vaut mieux que le four attende, et dans ce 
cas, entretenir à la superficie de la braise une flamme 
très-légère au moyen d’un petit morceau de bois, pour 
conserver la chaleur du four ,et économiser cette braïse, 
qui , éteinte à propos dans un étoufoir, peut dédomma- 
ser de la dépense du chauffage, quand on emploie 
du gros bois. | 

La pâte doit toujours être en été moins apprêtée 
qu'en hiver , parce qu’au moment où l’on commence 
à enfourner, les derniers pains tournés se trouvent sou- 
vent trop apprêtés : alors le four perd infiniment de 
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sa chaleur vers la bouche ; et les pains s’y applatiroient 
beaucoup, sl l'on négligeoit les précautions recom- 
mandées relativement à ceux destinés à occuper les 
quartiers et l'entrée du four. 

Au surplus le point de cuisson du pain est encore plus 
délicat que celui de l’apprêt de la pâte : une fois man- 
qué , il est dificile d'y revenir : envain on le remettroit 
au four ; la croûte se rideroit et la mie se desséche- 
roit. Il est donc important de ne défourner qu'à propos. 

Mais si l'on a suivi la méthode indiquée à la pré- 
paration du levain, au pétrissage de la pâte et à la 
cuisson du pain, c’est-à-dire, que l’on ait fait le levain 
avec de l’eau froide ou tiède, et la moitié de la farine 
destinée à être employée en pain; que lon ait pétri 
en soulevant la masse, et non pas en y enfonçant les 
deux poings alternativement ; que l’on ait enfourné et 
cuit à propos; au lieu de continuer d’avoir un pain serré, 
bis et aigre, parce qu'on ne se servoit que d’un levain 
passé , d’eau trop chaude, d’une mauvaise manière de 
pétrir et de mettre au four; on obtiendra du même 


blé, un pain blanc, de bon goût, très-volumineux, 
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extrêmement nourrissant et d’une digestion infiniment 
plus avantageuse. 

Après avoir prouvé les avantages de la mouture éco- 
nomique et du commerce des farines, par des tableaux 
de produits en farine et en argent, que rapporte un setier 
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de blé mesure de Paris, pesant 240 livres poids de 
marc , il ne nous resteroit plus qu'a les reprendre, et à 
présenter également ceux qu'il fournit étant converti en 
pain. Mais ces produits varient tant, à raison du volume, 
de la forme et des espèces de pain, qu'il seroit difi- 
cile d'établir quelque chose de positif à cet égard, sans 
donner en même tems lieu à des inconvéniens réels. 

La moe des pains de toute espèce , sous un petit 
volume et de formes différentes, imaginées par ke luxe 
ou par la fantaisie,a rendu l'enfournement moins aisé, et 
la cuisson plus embarrassante. Mais cette mode a régné 
de tous les tems ; il paroït même que les anciens en 
étoient plus épris que leur postérité. On nous permettra 
d'en rapporter ici quelques exemples. 

Dans un traité curieux de tout ce qui peut être servi 
dans les repas les plus communs, aussi bien que dans 
les plus magnifiques, Arhénée compte jusqu'à douze 
espèces de pains ou de pitisseries qui étoient en usage 
dans la Grèce sa patrie. Il les comprend toutes sous 
un nom générique, et en ajoutant à chacune une ÉpI- 
thèté particulière pour les distinguer les unes des au- 
tres. Cette différence, suivant lui, se prenoit de la 
composition ou de la cuisson du pain, ou des lieux 
qui avoient-le plus de réputation pour réussir dans la 
préparation de cet aliment. Les Romains ne furent pas 
moins curieux que les Grecs, de diversifier leur pain 
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selon qu'ils le desiroient, ou qu'ils avoient le moyen 
de le rendre d'un goût plus exquis. Pline, (liv. 10, 
chap. 4,) qui a approfondi cette matière, se plaint que 
de son tems la délicatesse et le luxe étoient portés à 
un tel excès, que jusques dans le choix et la facon du 
pain, les états étoient distingués; que le pain des Séna- 
teurs et des Chevaliers étoient différens de celui du 
peuple; qu'il y avoit encore quelque distinction entre 
le pain dont vivoient les habitans des villes, et celui 
des paysans. Il n’y a pas de nation où l’usage du pain 
soit parvenu, qui n’ait inventé quelque nouvelle facon 
pour le rendre plus délicieux. Les peuples même les 
moins voluptueux des extrémités du nord, quoique 
réduits le plus souvent à ne manger que du pain d’a- 
voine, d'orge, de piot ou de seigle, y recherchent 
néanmoins de la délicatesse ; ils font certains pains de 
la fleur de farine la plus pure, et ils les dorent de safran. 
Il y en a d’autres où ils mêlent du miel et du poivre. 
Ils en font qu'ils pétrissent avec le lait de beurre, les 
œufs et le gingembre, y ajoutant le sucre et la canelle. 
Il s’en fait encore d’une manière plus délicate, dans les 
endroits où l’on peut avoir du froment ; mais, quoique 
ces différentes compositions soient comprises par les 
anciens ou par quelques auteurs modernes ; sous le 
nom commun de pain, il est néanmoins certain que 
la plus grande partie doit être plus naturellement ran- 


gée sous le genre de pâtisserie. 


( 3553 
Nous obseryerons encore que du téms d'Olivier de 
Serres, le pain mollet, si renommé depuis, étoit déja 
en vogue. Voici ce qu'il rapporte dans son ouvrage: 
» De plusieurs sortes de pain se sert-on à Paris, 
« aucunes faites dans la ville par les boulengers jurés, 
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autres ès villages d'alentour , d’où il est porté ven- 
« dre à chacun marché. Le pain le plus délicat est 
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celui qu'on appelle pain moller, que les boulengers 
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font par souffrance, n'étant permis par la police, 
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à cause qu'il est de mauvais mesnage, s’y despen- 
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dant trop. Il est communément petit et rond, est 
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fort léger, spongieux et savoureux, à cause du sel 


« qu'on y met, qui le rend moins blanc qu'il ne 
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ville ni des champs, n'étant du tout salé. Le pain 


dit Éourgeois et celui nommé de, chapitre suivent le 
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mollet , n'étant diflérens par entr'eux qu'en la figure 
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setier de blé froment mesure de Paris est à deux 


« écus et demi , augmentant et diminuant le Prix , 
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« petit prix. Il s'en fait d'un sol et de six deniers la 
« pièce, comme aussi du bis-blanc , du bourgeois et 
« de celui de chapitre ; mais c’est tousiours sous le 
« réglement du prix du blé, selon les diverses qua- 
« lités du pain. Des villages voisins diverses sortes 
« de pain apporte-t-on en ladite ville , ile plus re- 
« marquable ést celui de Gonesse : il est it blanc et 
« délicat, ne cédant rien au mollet étant mangé frais, 
« mais de plus d’un iour n’est agréable. Ce pain va- 
« rie en corps, s’en faisant de grands et de petits, de 
« figure ronde, plate, où il n'y a réglement aucun, 
« non plus qu'au prix, qu'on tient haut et bas selon 
« qu'on trouve les acheteurs. Par aucunes particulières 
« maisons de Paris , se fait aussi du pain, qu'on cuit, 
« ou dans le logis même, ou chez les boulengers à usage 
« des autres villes de ce royaume ; c’est du pain de 
« mésnage ainsi appelé qu'on faconne à volonté ; mais 
« prèsque tousiours tient-il lé milieu entre le bis-blanc 
« et le bis. Quant au pain des villageois d'allentour 
+ de Paris , laboureurs, vignerons , et autres manians 
« la térré, il est communément fait dé blé méteil, 
« qui est composition de froment et sègle, dont la 
« farine estant finement sassée, s’en faconne de bon pain 
« pour le métayer , sa femme et sès enfans , ét un 


« second pour ses valets «. 
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DU, BISCUIT: DE MER. 


La province de Languedoc a des ports où l'on doit 
vraisemblablement préparer du biscuit de mer, espèce 
de galette d'un usage immémorial pour les voyages 
de long cours et les expéditions militaires. Nous croyons 
donc qu'un article sur sa composition , loin d'être 
étranger à notre objet, ne peut que concourir à rendre 
cet ouvrage d’une utilité plus générale, plus digne par 
conséquent de la protection des Etats. Ainsi, sans vou- 
loir examiner toutes les pratiques que l’on suit dans les 
diférens ports du royaume , sans prétendre donner ici 
un traité complet sur le biscuit, il nous a paru ês- 
sentiel d'en faire connoître ce qu'il y a de plus essen- 
tiel, puisqu'il s’agit évalement de la nourriture fon- 
damentale d’une classe d'hommes intéressante pour la 
patrie. 


Préparation du biscuit. 


On prend ordinairement dix livres de levain un peu 
plus avancé que pour le pain ; on le délaie dans l’eau, 
toujours tiède, avec un quintal de farine , que l’on 
pétrit. Lorsque la pâte est au point dé ne pouvoir 


plus être travaillée avec les mains, on la foule avec 
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les pieds jusqu'à ce qu'elle soit parfaitement lisse, te- 
nace et tres-unie. 

Le pétrissage fini , on travaille encore la pâte 
par parties ; d’abord en forme de rouleaux qui , sépa- 
rés en petits morceaux , repassent par la main des bou- 
langers , ce qu'ils appellent frorrer. Quand le poids 
de chaque galette est déterminé , on lui donne la 
forme ronde et applatie avec une bille, après quoi 
on l’arrange sur des tables ou sur des planches 
qu'on expose au frais , afin d'empêcher qu'il ne s’y 
établisse un mouvement de fermentation trop mar- 
quée. 

On a soin que le four soit moins chauffé pour la 
cuisson du biscuit que pour celle du pain ; mais aussi- 
tôt que la dernière galette est tournée , on commence 
à enfourner la première en la perçant de plusieurs 
trous au moyen d’une pointe de fer, ce qui favorise 
son applatissement , et procure des issues à l'évapora- 
tion. Le séjour du biscuit au four est de deux heures: 
environ. 

A mesure qu'on tire les galettes du four, on les 
met avec beaucoup de précaution dans des caisses , 
de peur qu’elles ne se brisent : on en renferme ainsi ordi- 
nairement un demi ou un quintal. La caisse une. fois 
remplie, on la porte dans les étuves ou pièces au dessus 


de la boulangerie nommées /outes, ou dans lesquelles 


se 


( 337 ) 


communique la chaleur du four. Le biscuit achève d'y 


perdre son humidité surabondante et éprouve ce qu'on 
nomme le ressuage. 


Caractères du biscuit. 


On reconnoît que le biscuit a une bonne qualité, 
lorsqu'il est sonore, qu’il se casse net, qu'il présente 
dans son intérieur un état brillant qu'on nomme vzrré, 
qu'il trempe et se gonfle considérablement dans l’eau, 


sans s'émietter , ni gagner le fond du vase. 
OBUSNESR VAUT TO NS: 


Une des premières conditions dans la préparation 
du biscuit, seroit de ne jamais y employer que des 
blés d'élite , extrêmement nets et fort secs , parce que, 
malgré les changemens qu'ils ont subis pour arriver 
à l'état de biscuit , ils portent toujours avec eux ce carac- 
tère de conservation ; tandis que les blés naturellement 
humides, quoique supérieurement moulus et bien tra- 
vaillés , ont une plus grande tendance à se détériorer. 
Voilà pourquoi les grains naturellement humides et 
oras , tels que le seigle et le mais, par exemple, ne sont 


pas aussi propres à ce genre de fabrication. 


Une autre condition non moins essentielle encore, 


seroit de ne préparer qu'une seule et même espèce 
V y 
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de biscuit, dans laquelle on ne feroit jamais entrer 
que les farines blanches séparées des bis et des sons.’ 
Alors tous ces différens degrés d'épurement quela mou- 
ture à la grosse a rendus nécessaires autrefois , parce 
que cette méthode fournit peu de farine blanche , 
et beaucoup de farine bise, . deviendroient absolument 
inutiles , d'autant que les produits de la mouture que 
nous proposons consistant presque tous en farine blan- 
che, on n’auroit plus besoin de réserver celle-ci poûr 
la consommation de l'état-major ; l'excédant mêlé avec 
les dernières farines, bonifieroïit le pain bis destiné à 
la nourriture des troupes et des ouvriers des ports. 

Comme la composition du biscuit tient aux princi- 
pes généraux de la fabrication du pain, nous ferons 
observer que les vices qui règnent dans les boulan- 
geries de la plupart des provinces, sont les mêmes que 
ceux des endroits où l'on fabrique le biscuit : mouture 
défectueuse qui laisse du son dans la farine, de la fari- 
ne dans le son, et qui échauffe tous les produits ; fours 
trop hauts et mal bouchés, qui consomment beau- 
coup de bois et produisent une mauvaise cuisson. Il 
n'existe aucune base pour la composition du biscuit ; 
on ne sait ni l'espèce de farine employée, ni les pro- 
portions du levain, ni la température de l'eau pour pé- 
trir, ni enfin le degré d’apprêt de la pâte ; le procédé 
a cet égard varie donc dans chaque port, et le biscuit 
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pèche, tantôt par les farines, tantôt par la quantité 

et la nature du levain ; les pratiques pour le ressuer, 

le conserver et le raccommoder , sont également in- 

certaines , ainsi que nous nous en sommes assurés d’a- 

près les détails que nous avons recu des différens 
_ ports du royaume. 

Nous ne pouvons non plus nous dispenser de l'avouer 
en gémissant : le biscuit le mieux fabriqué porte souvent 
avec lui le germe d’une détérioration prochaine , qui se 
développe quelquefois même avant de mettre à la 

‘voile. Tantôt c’est du son qui occasionne des vides 
dans l’intérieur du biscuit , et lui donne une disposi- 
tion à moisir ; tantôt c’est la malpropreté qui règne 
dans les endroits du vaisseau où on le met en dépôt, 
et qui sont déja remplis d'insectes ou de leurs œufs, que 
les circonstances locales font bientôt éclore. Faut - il 
s'étonner si , au retour d’une simple croisière ou au 
milieu d’une traversée , le biscuit n’est plus bon qu’à 
jeter ? 

Comment, il est vrai, pourra-t-on parvenir à obvier 
a ces inconvéniens, tant qu'on continuera de serrer 
dans la soute le biscuit, sans s'être assuré bien positive- 
ment si elle étoit en état de le conserver, et qu'on 
n’en interdira pas l'accès aux rats, aux souris et au: 
tres animaux destructeurs ; tant qu'on ne visitera pas 
l'intérieur de la soute, et qu’on n’en rémplira point avec 
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du mortier ou du mastic les interstices , les crevasses 
qui recèlent des milliers d'insectes ; tant qu'on laissera 
les portes de la soute ouvertes à mesure qu'on en tire 
le biscuit de la consommation journalière , ce qui favo- 
rise d'une part l'introduction de l'air gras et fétide qui 
domine le plus souvent dans les entreponts et dans la 
cale des vaisseaux, et de l’autre ces papillons si com- 
muns en automne qui viennent déposer leurs œufs dans 
le tas de biscuit? 

Nous ne nous permettrons aucunes réflexions sur les 
évènemens qui peuvent en être la suite : nous dirons 
seulement , à l'honneur des meilleurs fabricans de bis- 
cuit , qu'ils desirent depuis long - tems des instructions 
précisés qui les guident plus surement dans leur tra- 
vail. M. Caudon entre autres , boulanger du Havre, 
homme dont l'intelligence et la probité sont connues, 
nous a sollicité, au nom de sa communauté , de répan- 
dre sur cet objet les lumières dont nous avons déja 
éclairé la boulangerie ; il vient même de faire quelques 
expériences , conjointement avec quatre de ses con- 
frères , d'où il resulte que cent livres de farine donnent 
126 à 127 liv. de pâte ; laquelle divisée par galettes 
de huit à neuf onces, étant bien cuite , fournit 90 à 91 
Liv. de biscuit. | 

La manière dont M. Caudon desireroïit qu'on prépa- 
rât le biscuit, diffère de celle adoptée , et est tout-à-fait 


( 541 ) 
conforme aux principes de la bonne boulangerie. Au lieu 
de se servir d’un levain vieux et au poids de dix à douze 
liv. par quintal de farine , il prescrit de l’'employer dans 
l'état jeune et à la dose de 50 liv., et de tenir la pâte 
un peu moins ferme, pour la pétrir avec plus de facilité. 
Il a fait voir du biscuit fabriqué selon cette méthode, 
à plusieurs maîtres de navires, qui l'ont trouvé excel- 
lent, souffrant l'épreuve , et surnageant sans se désunir. 


Que d'argent on épargneroit à l'Etat, que d'hommes 


précieux on conserveroit, si le biscuit étoit fabriqué 


par-tout aussi parfaitement et aussi économiquement 


qu'il pourroit l'être, en suivant une bonne mouture ,une 


excellente fabrication ,et en prenant quelques soins pour 
sa conservation ! Cette administration des vivres de la 
marine est encore bien éloignée du point de perfection 
desiré , malgré le zèle éclairé des hommes auxquels elle 
est confiée. Nous apprenons avec un vrai plaisir que 
cet objet n’a pas échappé aux regards attentifs de M. le 
Maréchal de Castries; ce Ministre, après avoir pris 
les connoïssances générales sur la conservation du 
blé, la mouture et la boulangerie, a desiré que cet 
objet participât aux lumières actuellement acquises; et 
M. Brocq est allé à Brest par ses ordres. On a droit 
d'espérer du zèle, des talens et de l'expérience de cet 
artiste, des changemens heureux dans cette essentielle 


partie du service du Roi. 
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En attendant de nouveaux renseignemens , que 
nous ne tarderons pas ; sans doute, à acquérir sur le 
biscuit , nous croyons devoir ajouter à la suite de 
cet article , les questions qui nous ont été faites , il y 
a quelques années , pour le mot biscuit , du Diction- 
naire de Marine, faisant partie de l'Encyclopédie 
méthodique. On jugera si nos réponses, communi- 
quées dans le tems au comité de Boulangerie , ne 
pourront pas mettre sur la Voie quiconque voudra 
entreprendre de fixer le meilleur procédé à suivre se- 
lon la nature des grains, le climat et la saison , pour 


fabriquer le biscuit. 
Questions sur le biscuit de mer. 


PREMIÈRE QUESTION. 


Le biscuit a-t-il toujours été ce qu'il est aujour- 
d'hui ? 
RÉPONSE. 


L'art de le préparer a eu des commencemens fort 
grossiers, ainsi que toutes les: inventions humaines. 
Le procédé pour le fabriquer se réduisoit, dans 
l'origine, à incorporer une farine brute avec de l’eau, 
et à en former une pâte mal pétrie, que l'on met- 


toit au feu sur un gril; dès qu’elle étoit cuite d'un 
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côté, on la retournoit de l’autre, pour obtenir uné 
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cuisson uniforme. Après la découverte du levain et 
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celle des fours, on ne se servit plus , pour la fa- 
brication du biscuit , que de pains fermentés fort 
épais , que l'on partageoït par le milieu , et que l’on 
remettoit au four une seconde fois , à peu pres 
comme on prépare encore aujourd'hui ce qu'on nomme 
pain de soupe. 

Mais la boulangerie se perfectionna ; le pain ac- 
quit beaucoup plus de mie que de croûte. On ne tarda 
point alors à s’appercevoir qu'une pareille méthode 
de fabriquer le biscuit , exigeoit beaucoup de frais de 
main-d'œuvre, et ne remplissoit pas tout-à-fait le but 
qu'on se proposoit, savoir, de concentrer l'aliment 
sous le plus petit volume possible, sans nuire à ses 
effets nutritifs ; ce qui détermina ensuite à employer 
peu d’eau, pour obtenir une pâte ferme , et produire 


moins d'évaporation. 
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Le biscuit est-il cuit deux fois, comme son nom 
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paroit l'indiquer. 


La double cuisson que subissoit originairement le HE II 
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biscuit ,. lui a valu sans doute le nom sous lequel on 
le désigne encore aujourd’hui : car il est absolument 
faux qu'il soit cuit deux fois pour les petits voyages , 
et quatre pour les voyages de long cours , comme 
l'ont avancé des auteurs graves , qui ont voulu parler 
du biscuit , comme d’une infinité d’autres choses, sans 
en avoir la plus légère notion. Nous le répétons, on 
ne le cuit qu'une seule fois ; et quand. on le tire 
du four, c’est pour le porter dans un lieu moins 
chaud , où il achève de perdre son humidité sura- 
bondante , et d'acquérir le degré de dessication requise. 
Ainsi c'est a tort, et contre la vérité, que l’on continue 
d'avancer que le pain dont il s'agit est cuit deux 
fois. Pour prévenir toute erreur à ce sujet , ne seroit- 
il pas possible d'appeler le biscuit , Pain de mer ; 
panis nauticus , panis marltimus, COMME On nomme 


le pain de munition , Pain des troupes de terre ; pans 
militaris ? 
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L'art de faire le biscuit est-il plus aisé que celui de 
fabriquer le pain? 
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les matières sur lesquelles il travaille : n'ayant point 
à établir cette multitude innombrable de cellules qui 
constituent la blancheur et la légèreté du pain , il 
emploie le levain, quel que soit l'état où il se trouve ; 
il enfourne la pâte dès qu’elle est pesée et tournée, 
sans observer tous les soins minutieux qu'exige cette 
opération. Si donc le travail du biscuit est plus 
considérable que celui du pain, cela tient à la diffi- 
culté de le pétrir , et au tems que demandent sa 
cuisson et son ressuage. Or, pour peu qu'un ouvrier 
ait pétri, tourné et cuit plusieurs fournées de bis- 


cuit , ce travail lui devient bientôt familier. 
AS QEUXEUS TION: 
Le biscuit est-il fait de pâte plus ou moins levée? 
RÉPONSE. 


La pâte du biscuit n'est pas levée en apparence : 
sa consistance ferme , le peu de levain qu'elle con- 
tient, la forme applatie qu'on lui donne , la promp- 
titude avec laquelle on la met au four , ne per- 
mettent pas à la fermentation de s'établir d'une ma- 
nière marquée ; c'est un pain levé à demi , dont la 
totalité est presque convertie en croûte. 
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fa 5 QUESTION. 
[hi 


pl La préparation du biscuit est - elle la même par- 
tout ? 
RÉPONSE. 


ji Chaque nation a sa méthode particulière : l’une 





emploie beaucoup de levain fort avancé ; l’autre très- 


peu et extrêmement nouveau ; enfin il yen a, comme 
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Le biscuit qu'on embarque à bord des bâtimens 
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du roi, est composé de farine épurée, c’est-à-dire 
j que sur cent livres de farine brute sortant du moulin, 
|] on en extrait trente-six livres de son ou de bis; mais 
ll malgré cette quantité il en reste encore, Le biscuit 





fi queles marchands font fabriquer pour leurs équipa- 
jo ges , est de farine blanche. Eh! qu'importe pour les 
il autres nations , que le biscuit soit parfaitement pré- 
paré ? cet aliment ne leurest pas d'unenécessité aussi in- 
dispensable que: pour les équipages François, amateurs- 


qi nés du pain et de tout ce qui en a le caractère. 
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6. QUESTION, 


A quoi sert le levain dans la composition du bis: 
cuit ? 
RÉPONSE. 


A lui concilier les propriétés du pain levé , qu’il n’au- 
roit pas sans lé concours de ce ferment. Le levain 
sert encore d’assaisonnement à la pâte : il lui donne 
la facilité de cuire et de ressucr plus aisément, de 
mitonnér ,; et de renfler dans l’eau , de se conser- 
ver long-tems sans s’altérer ; avantages que ne sau- 
roit réunir au même degré le meilleur biscuit azyme, 
c'est-à-dire , privé de levain. Mais jamais on n’y fait 
entrer de sel, dans la crainte qu’il ne rende le bis- 
cuit plus susceptible d'attirer l'humidité de l'air et de 


9 
s’en charger 
u 


7e DURE ES MT ON: 

Dans quel état faut-il que le levain se trouve au 
moment d’être employé , et quelles en sont les pro- 
portions ? 


RÉPONSE. 


I est nécessaire que dans toutes les saisons le le- 
vain soit plus avancé pour le biscuit, que pour le 
pain ordinaire ; qu’il forme au moins lé dixième de 
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la masse, parce que tout le travail n’a pour but en- 
suite que de brider l’action de ce ferment, et d'éviter 
ces cellules qui ‘augmenteroïient le volume, qu'on a 


orand soin de prévenir.- 
O IOQUES TION 
Lequel des deux levains est-il préférable ? 
RÉPONSE. 


Le levain naturel, le franc levain , enfin le levain 
analogue à la pâte ; l'emploi de tout autre levain de- 
viendroit une dépense superflue , sans compter qu'il 
en résulteroit une fermentation hâtive, qu'on ne pour- 
roit plus arrêter dès quelle se seroit établie et mani- 
festée. 

0 QUES TT ON: 


La pâte du biscuit doit-elle être plus où moins bou- 
langée. 
RÉPONSE. 


Cette pate étant naturellement très-ferme, on ne 
peut terminer le pétrissage à force de bras ; il faut 
nécessairement la fouler avec les pieds, ou à l’aide 
d'un instrument. usité dans ce travail Mais cette 


opération exige de la force pour être exécutée comme 


( 240 ) 
il convient. M s’agit de délayer parfaitement le levain 
dans la totalité de l’eau destinée au pétrissage , afin 
de la distribuer uniformément dans la pâte, de ma- 
nière que la farine soit bien fondue, et qu'il ne sub- 


siste aucuns OTUMEAUX : 
10% QUESTION 


La quantité d'eau à employer dans le pétrissage est- 
elle déterminée ? 
RÉPONSE: 


C’est environ le tiers du poids de la pâte ; et cette 
quantité s'évapore en entier durant la cuisson , de 
manière qu'il ne reste plus que celui de la farine. 
Il faut cependant observer que cette proportion de 
l'eau dans le pétrissage, et le déchet que la pâte 
éprouve au four et dans l'étuve, varient un peu, à 
raison de la nature des farines, de la quantité et de 
l'espèce de levain employés, en un mot, de la cuis- 


son et du ressuage du biscuit. 
117, SOU E SUD O Ni 


La qualité du biscuit ne dépend-elle pas de l’eau avec 


laquelle on le fabrique ? 


ROÉCPIO NSS'E: 


Quand un art est encore au berceau , les erreurs 
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qui lenvironnent de toutes parts mettent obstacle 
à sa perfection. Il en est du biscuit comme du pain : 
toutes sortes d'eaux, pourvu qu’elles soient potables, 
peuvent convenir à leur fabrication : ceux qui ont 
essayé d'établir le contraire , malgré les expériences 
décisives et la solidité des raisons alléguées, n’ont don- 
né pour étayer leurs sentimens , que les propos 
du vulgaire, qui les a trompés. 


12 QUES TON. 


Faut-il songer à diviser et à tourner la pâte aussi- 
tôt qu'elle est pétrie ? 


REPON SIE: 


En la laissant trop long-tems en masse , il seroit 
a craindre qu'elle n'’entrât en levain , et qu’elle n’é- 
prouvât ce mouvement préparatoire qui rend la pâte, 
il est vrai, plus flexible , plus facile à manier et à 
figurer en biscuit. Il faut donc que ce tems soit 
relatif à la saison ; car la pâte pourroit perdre de 
son corps , et ne plus se prêter aussi aisément à l'ap- 


platissement et à la forme ronde qu'on lui donne. 


9€ 


TOM OUEST SATÉILONN. 


Penut-oh sans aucun inconvénient , s'écartér de la 


(t 35 } 
forme , de la consistance et de l'épaisseur données au 
biscuit ? 
RUE PIOuNE Sir: 


Il faut nécessairement que le biscuit présente au 
feu le plus de surface possible, afin quil cuise 
fortement et promptement. Or la forme ronde et plate 
produit le mieux cet eftet : il doit avoir 24 à 27 pou- 
ces de circonférence , 15 à 16 lignes d'épaisseur. 
Quant à la consistance, il n'est pas encore bien cer- 
tain que le biscuit ait besoin d'être d'une pâte aussi 
ferme. L’usage où l'on est à cet égard, ne tiendroit- 
il point à cette ancienne pratique de pain de pâte 
ferme ? Ce qui nous porte à penser ainsi , c'est qu'on 
fait déja dans quelques ports la pâte plus aprochante 
de celle du pain ordinaire , et le biscuit qui en ré- 


sulte se conserve très-bien. 
14 QUESTION: 


Combien faut-il attendre de tems après que le bis- 


cuit est fait, pour lembarquer ? 
RÉPONSE. 


Il demeure plus ou moins de tems dans les soutes, 
suivant que l'embarquement presse, et que l'endroit 


où lon a exposé le biscuit à ressuer , a été bien 
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(352) 
chauflé : quelques semaines suffisent ; mais avant de 
l'enfermer , il faut attendre qu'il soit parfaitement 
refroidi , autrement il pourroit se moisir et contracter 
bientôt une mauvaise odeur, et la propriété d'attirer 
les insectes. 
19% QUESTION. 

L’extrême 'cuisson du biscuit , tout ce qui aug- 
mente encore les eflets de cette cuisson, ne rappro- 
chent -ils point cet aliment de l'état de pain azyme ? 

RÉ P ON SE; 


C’est absolument le contraire. Le levain, malgré 
les entraves qu'on apporte à son action, en l'associant 
avec beaucoup de farine et peu d’eau , produit tou- 
jours un eflet avantageux sur la pâte ; il détruit une 
partie de sa glutinosité : l'espèce de torréfaction 
qu'elle éprouve ensuite au four , l’assimile, en quel- 
que sorte, aux qualités du pain fermenté. 


A0 QAU;FIS MIT ON. 


Quel rapport existe-t-il entre la quantité de biscuit 
a embarquer et la force des bâtimens ? 


RÉPONSE. 


On embarque à bord des vaisseaux, pour six mois 
de campagne , quatre mois de biscuit et deux en 
farines, proportionellement aux équipages, à raison 


de 


D # 9 
99 Y 


de 18 onces de chaque espèce par jour ; ce qui re- 
vient à une livre et demie de pain frais. On ajoute 
dix livres par cent pour le déchet, qui, se trouvant en 
miettes ou en poussière , peut néanmoins servir en- 


core pour la soupe. 
17% OUEST TON. 


Gagne-t-on quelque chose à repasser au four le bis- 
cuit avarié ? 

KE PONS -.E. 

Si le biscuit ne setrouve détérioré que par des insectes 
vivans Où à naître, on gagnera à le repasser au four , 
parce que sa chaleur peut les tuer, et rendre à l'aliment 
sa première propriété; mais si le biscuit a contracté 
de l'humidité , cette opération ne servira à rien, par 
la raison que la moisissure qui en est la suite , réa- 
oit sur la substance même du biscuit, altère sa liaison, 
et lui donne un mauvais goût qu'il est impossible à 


art de détruire. 
18% QUESTION. 


Peut-on faire du biscuit de mer avec d’autres grains 
que le froment ? 
HP PONS E: 


Il seroit possible d'en préparer , non seulement ayec 
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tous les grains dont nous faisons du pain , mais en- 
core avec les racines farineuses. Le procédé pour en 
venir à bout ne doit guère varier ; il n’est question, 
dans tous les cas, que d'employer une quantité plus 
ou moins grande de levain , de pétrir extrêmement 
ferme , de n’enfourner qu'une seule fois , de se ser- 
vir ensuite de l’étuve pour achever la dessication. Mais 
sans rappeler ici les tentatives plus ou moins heureu- 
ses que nous avons faites pour donner au mais et à 
la pomme de terre la forme de biscuit, nous n'avons 
jamais prétendu les substituer au froment ; il vaut mieux 
embarquer ces substances en nature ou en farine. Il 
faut que la pâte du biscuit ait du liant, de la flexi- 
bilité, qu'elle se cuise et se sèche aisément : or il 
n'y à aucuns grains qui puissent remplir ces conditions 
au même décoré que le froment. 


(e) : 
19. QUESTION. 


Est-il vrai que le biscuit rempli de vers n’est point 
nuisible à la santé des matelots qui en font usage ? 


RÉBSP OËNISIE, 

Tel est le langage de quelques personnes intéres- 
sées à favoriser cette opinion ; reste à savoir si elle 
est bien fondée. Il seroit bien plus utile de se garan- 
tir d'un pareil accident , en prenant certaines pré- 


(558) 

" n *“ - ? 4 be … 
cautions faciles à employer, et dont l'oubli a souvent 
fait jeter une quantité énorme de biscuit. Alors les 
équipages se nourrissent d'un aliment, sinon mal 
sain, du moins désagréable ; et on doït compter pour 
quelque chose Île dégotit qu'une pareïlle nourriture 
peut causer à ceux qui y sont réduits. Il faut d’ail- 
leurs consulter les ouvrages de M. de Courcelle, mort 
premier Médecin de la Marine , et jouissant de l'es- 
time la mieux méritée : son autorité en ce genre est 


du plus grand poids. 
20,20. DE. S2T TON: 


Existe-t-il quelques moyens pour préserver le bis- 


cuit ‘des insectes ? 
RÉNERPLOSNESLE, 


Oui sans doute; et le moyen est efficace, simple 
et facile ; il suffit de le mettre à l'abri de l'air libre 
et des insectes qui s’y .attachent. M. Joyeuse l'aîné 
ancien Commissaire de la Marine, que nous ayons 
déja cité avec les éloges qu'il mérite, dans la première 
partie de ce mémoire, s’est assuré que ces insectes 
sont du genre des teignes. Il a ‘entrepris une suite 
d'expériences pour prouver que le seul préservatif 
consiste dans une clôture exacte des vaisseaux où on 
renferme le biscuït peu de tems après qu'il «est sorti du 
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four , et avant qu'aucun insecte ait pu y jeter ses 
œufs. Le biscuit , par ce moyen, ne seroit plus su- 
jet à se briser, comme il fait ordinairement par la 
multiplicité des mouvemens , chocs et bouleverse- 
mens qu'il essuie. On le met d'abord dans des sacs; 
on le jette ensuite sur le fléau pour le peser, et de- 


là dans la soute ; de la soute dans des sacs pour 


lembarquement , puis de nouveau sur le fléau pour 


le peser; du fléau, dans les bâtimens qui doivent le 
porter à bord des vaisseaux ; et de ces bâtimens dans 
les vaisseaux : enfin , on le verse dans la soute du 
vaisseau ; ensorte qu'après tous ces mouvemens, le 
biscuit , qui naturellement est sec et cassant, se 
trouve réduit en grande partie en poussière, ou au 
moins en mâche-moure, et par là sujet à des dé- 


chets considérables. 
DAS SOBURE I SUT MON: 


À-t-on essayé de conserver à bord le biscuit dans 
des futailles ? 

RÉPONSE. 

C'est précisément le moyen que M. Joyeuse indi- 
que. Voici la manière de préparer les barriques où il 
desireroit qu'on renfermât le biscuit, et les dimensions 
quil conviendroit de leur donner. « Elles auroient 
« trois pieds de fond, et quatre pieds de haut ; elles 























seroient faites du bois le plus commün, peur que 
le dépense en fût moindre ; elles seroient goudron- 
iées intérieurement , et le goudron recouvert, 
pour empêcher le biscuit de se salir, soit de toile 
ou même de papier, dont les frais seroient moin- 
dres, et au travers duquel le goudron transpire 
moins qu'à travers la toile. Ces barriques auroient 
un des deux fonds mobile ; et ce fond seroit fait 
comme le couvercle d'une boite, et arrêté sur la 
barrique , lorsqu'on voudroit la boucher, par une 
corde qui prendroit dans les anneaux fixés sur les 
bords de ce couvercle , et sur la partie, correspon- 
dante de la barrique ; et on auroit soin de sceller avec 
un peu de goudron ou d'autre matière grasse, les joints 
du couvercle avec la barrique. Le munitionnaire 
pourroit prendre le poids de son biscuit, à mesure 
qu'il seroit fabriqué , et qu'on en auroit rempli les 
barriques, moyennant la tare qu'il y auroïit marquée 
auparavant, » 
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L'expédition de l'embarquement du biscuit ne se- 


roit -elle point retardée par la nouvelle pratique des 


futailles proposées ? 


RFPONSE: 


C'est encore M. de Joyeuse qui va répondre à cette 
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question. « Il ne s'agiroit que d'avoir une barrique 
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vide et préparée selon cette méthode , qu'on tare- 
roit dans l'instant ; en présence de l'officier qui 
viendroit prendre le biscuit, dans laquelle on ver- 
seroit ensuite le biscuit d'une barrique pleine qu’on 
auroit rouléede la soute jusqu'au poids ; on prendroït 
ensuite le nouveau poids de la barrique remplie, dont 
on déduiroit la tare. La barrique qu'on viendroïit 
de vider seroit tarée sur le champ, et remplie du 
biscuit d’une des autres de la soute, et ainsi suc- 
cessivement de l’une à l'autre. Ces barriques ainsi con- 
ditionnées et pesées , seroient portées à bord des 
vaisseaux , sans ‘toucher au biscuit, que lorsqu'on 
voudroiït le distribuer aux équipages ; par où lon 
voit que tous les chocs et bouleversemens du 
biscuit, qui en mettent une grande partie hors de 
service, seroient entièrement supprimés. 

« Il ne faudra qu'une ‘seule soute dans les boulan- 
series à terre ou sur les vaisseaux ; et il ne faudra 
pour cela rien changer à leur état actuel , si ce n’est 
supprimer les cloisons qui subsistent , et qui 


deviennent inutiles ; et par conséquent toute la dé- 


pense en bois pour ces cloisons, celle pour brayage, 


calfeutrage , pour journées d'ouvriers ,-seroient en- 
tièrement supprimées. On profiteroit même pour le 


présent de tout le boïs de démolition des cloisons 
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« qui sont sur pied, et dont une grande partie , en 
« y prenant quelque attention lorsqu'on démoliroit , 
« pourroit encore être employée à divers ouvrages 
« pour le service du Roï; ne füt-ce que pour faire jai 
« des litéeaux, des équipets et autres petits meubles 
« etemménagemens nécessaires à chaque armement de il | 
« vaisseaux, et pour lesquels on consomme une grande 


« quantité de bois neuf ». 
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Aureste, c'est dans le mémoire même de M. Joyeuse 
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qu'il faut lire tous les autres détails relatifs à cet 
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objet. Il est intitulé : Aistoire des vers qui s'envendrent 
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des moyens pour l'en garantir. Cette méthode de conserver 
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le biscuit, auroit les avantages des sacs isolés. On 


pourroit mieux examiner ce qui se passe dans chaque 


barrique, que dans ces vastes soutes exposées à tous [En | 
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les accidens. Heureux le citoyen qui sait faire un 
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aussi digne emploi de ses lumières et de ses délasse- 
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DES DIFFÉRENTES ESPÈCES DE PAIN USITÉES, 


Le froment n'est pas le seul grain avec. lequel les 
habitans du Languedoc préparent du pain ; l'épeautre , 
le seigle, l'orge ou l'escourgeon, le maïs , le sarrasin , 


sont aussi consommés sous cette forme, Nous ne sau- 
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rions donc nous dispenser de traiter en particulier des 
différentes manipulations de chacun de ces pains et 
d'indiquer les moyens de les améliorer. 

Les procédés que nous avons développés relative- 
ment à la conservation, à la mouture et à la panifi- 
cation du froment, doivent être les mêmes que ceux 
qu'il faut employer pour les farineux qu'on peut éga- 
lement convertir en pain. Ainsi quiconque aura pris 
une idée générale des moyens que nous avons propo- 


sés, concernant la meunerie et la boulangerie, par- 
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CA 


viendra bientôt à fabriquer toutes sortes de pain :ilsufhra 


= 


EL 


seulement d'observer quelques différences légères dans 


Ses 


les manipulations, que l'habitude exercée ne tardera 


RFA fR 


pas à apprendre, et sur lesquelles nous allons nous 


arrêter. 


DR 


S'il est désavantageux , comme nous croyons l'avoir 


démontré dans la seconde partie de ce mémoire, d’en- 


Se A on: 


voyer au moulin des grains mélangés, lorsqu'ils sont 
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d'espèces différentes , il ne l’est pas moins de réunir 
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ensemble leurs farines , après la mouture séparée de 
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chacune qui en a été faite. Le froment , que la nature 
semble avoir voué plus spécialement a la fabrication 


du pain ;, ne devroit jamais y entrer concuremment 
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que dans l'état de levain, parce que ce ferment étant 


l'ame de la boulangerie , s’il est permis de s'exprimer 
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ainsi, cest sur lui que toute l'attention doit se porter. 
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‘en le composant de la farine du grain le plus propre il 
à la fermentation panaire, son action aura beaucoup (I 


plus d'énergie que s'il étoit composé d'autre farine. | qui 
Nous observerons même qu'en fabriquant du pain bis 
de froment, il faudroit, si le mélange des farines n’é- | 
toit pas encore fait, employer la portion de farine Lui fi 
blanche qui’ y entreroit, à la préparation du levain. JE A 

Cette méthode d'employer la farine du meilleur | | 
grain sous forme de levain, n'exige aucun soin , aucune ji LE 
dépense, aucun embarras de plus. Au lieu de mêler les | jh LE 
farines des diflérens grains , on les garde séparément ; |A ji 
et lorsqu'il s’agit de les employer à parties égales, l’une | LEE 
est destinée au levain et l’autre au pétrissage. | Li L 

Mais si les grains ont des caractères particuliers entre en 
eux, ils ont aussi des propriétés communes qui les en 


rapprochent : ils demandent à peu près les mêmes soins 
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pour leurs semailles , leur nettoiement et leur conser- [HE | 


vation. Tous sont revêtus d’une écorce plus où Moins 


épaisse; une matière muqueuse extractive et de l’a- || | 
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midon, forment leurs principes constituans. Ce qui | 
les distingue de la nature des fromens et de l'épeautre, ul 
c'est de n'avoir pas de matière glutineuse élastique: = | | 
Quiconque a prétendu le contraire, n’est jamais venu à 
bout d'en démontrer un atôme ; et la privation de cette 
matière est la seule cause qui rendra toujours médiocre 
le pain des différens grains que nous-avons nommés 
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inférieurs à celui de froment , quels que soient tous nos 
soins dans les champs et dans les greniers. 

À l'égard de la conversion de ces grains en farine, 
nous répéterons que malgré le parti que l'on tire de 
la mouture à la grosse la mieux pratiquée, la mouture 
économique aura toujours sur elleun avantage réel pour 
la quantité du produit en farine de différentes nuances , 
pour la distinction plus exacte de ces farines, et la 
meilleure qualité de ces dernières entièrement séparées 
du son, dont la présence nuit encore à leur beauté et 
à leur garde. Il faut donc adopter également pour ces 
grains la mouture économique, puisque le meunier et 
le boulanger peuvent en obtenir plusieurs espèces de 
farines, et différentes sortes de pain dont les nuances 
sont moins marquées , il est vrai, que dans le fro- 
ment. 

Mais il s'en faut que les farines et le pain quon 
en prépare , soient également bien préparés : ce qui 
tient aux mêmes causes que nous avons rapportées à 
l'égard du froment. Moulage peu soigné, levain aigre 
et en petite quantité, eau beaucoup trop chaude, 
mauvais pétrissage , fermentation négligé , enfin 
cuisson imparfaite : tels sont les vices de pratique 
qui ajoutent encore aux défauts naturels de ces grains 
pour l’état panaire, et en rendent souvent l'usage la- 
borieux pour l'estomac de quiconque n’y est pas ha- 
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bitué. On n'observe pas les précautions recomman- 
dées par l’école de Salerne : 


De votre table il faut exclure 


Le pain sortant du four, et le pain qui moisit. 


De / ‘epeautre. 


Cette espèce de froment étoit plus cultivée autre- 
fois qu’elle ne l'est aujourd’hui. Son grain est sec et sa 
couleur rougeâtre : il ressemble assez à l'orge par la 
manière dont ses épis sont disposés : il a une écorce, 
de la matière muqueuse sucrée, de l’amidon et de la 
substance glutineuse ; ce dernier principe y est même 
en assez grande abondance : une livre nous en a fourni 
près de cinq onces dans l’état mou et élastique. 

L’épeautre bien nettoyé, moulu et bluté convenable- 
ment , donne une farine aussi belle que celle du gruau 
de froment. Elle est d’un blanc un peu moins jaunâtre : 
elle forme , parle moyen de l'eau, une pâte longue , 
tenace , visqueuse, et exhale à peu près l'odeur de 
colle, odeur si marquée dans la pâte de froment , et qui 
décèle toujours la présence de la substance glutineuse. 


Du pain d épeaulre. 


La farine d'épeautre ne produiroit qu'un pain lourd , 
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si on n'employoit à sa fabrication de l'eau moins froide, 
et autant de levain que pour celle de froment. Il faut 
travailler beaucoup la pâte, ajouter constamment du 
sel au bassinage , ne la point laisser trop s'apprêter, 

et chauffer moins le four. 
Le pain d'épeautre bien fait, loin d'être noir, 
\ comme l'ont prétendu quelque auteurs, est blanc, 
léger ; d'une digestion facile , et se conserve frais pen- 
dant quelques jours, sans rien perdre de ses agrémens : 
mais. il faut nécessairement y ajouter un peu de sel ; 


autrement il seroit fade. 


+ 


Du seiole. 


Ce grain est, après le froment et l'épeautre, celui 
qui mérite la préférence pour faire du pain : aussi est-ce 
en Europe la nourriture principale des habitans des 
pays froids , Où ce grain est ordinairement meilleur que 
dans les climats chauds. Mais il s’en faut que le pain 


qu'on en prépare soit également bien fabriqué ; ce 
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qui tient aux mêmes causes que nous avons RPpantees 


LE 
L. : ru : 
EC TINNT 
TM 
ERAUNIN 
x Mi 
ET UNE 
hi UN 
\ ol till 
à | H1 14 
TPE 
: 4 tm 
UT CHI 
PT AN il 
| FENUNIL URI 
| AURA 
Et UE ln 
, h | 
Hiuh 
| HUE 
EUIH IH 
in : 
1 Lt MTL 
11 ! 
L FBMUIIIAI 
EL AMOAUL 
Win! 
ARRET 
| 
14 
à è 
ut 
Me HE 
d UE ONE 
NŒumM! 
LEP MIE 
(p CHEIUUE 
1 4 L 
. EMAIL 
| Limite 
#1 ! iuittr toi 
IHIHUHE 
| 14 
D 11# 1l [HIS 
SN HIT 
THIN 
; UHR 
‘ HO NIMAUT 
HAUT TN 
: , 
EU HUILE 
. L Ar! 
jl ; 
Hum h 
Apr 
HUE 
Le 
| 1ENUIHR 
10 }1 ê 
1 RIM 
il | BA | 
0) 
| ni 
© RENAN 
4 tn 
Es L'IEN 
} O1 |! 
fau | 
H 1 
qi! ! 
RU 
ROLE 
À r 
NOEL 
ARIITIP 
In 
lin 
tU 
l "! 
11} 
Hi 
nu 
j 1 
art 
pit + 
OL A 
l 


à l'égard du pain de froment. 

Le seigle étoit autrefois plus commun en France 
qu'il ne l'est aujourd'hui : il y avoit dans tous les can- 
tons des seigles d'hiver et des seigles de mars, au rap- 
port à Olivier de Serres. 


» Touchant le seigle, appelé en latin secale , ou 
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« ferrago , elle est remarquée de deux espèces, dont 
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l'une est de l'hiuer et l'autre du printemps: ceste- 
ci par aucuns estant appellée sremese , tous lesquels 
fromens et segles veulent estre semés deuant l'hiver , 
exceptés ces deux remarqués du printemps. ; mais 
c'est sous cette particulière observation, comme a 
esté touché , que de loger ses froments en terre plus 
argilleuse que sablonneuse ; plus humide que sèche, 
et sous un air plus chaud que froid : au contraire , 
les segles en celle qui tient plus du sable que de 
l'argille, du sec que de l'humide , et en air plus 
froid que chaud. Pour doncques conuenablement se- 
mer les fromens, est requis attendre la venue des 
pluyes ; et icelles estre passées pour adoucir et hu- 
mecter la terre ; à quoi n'est besoin viser pour le 
respect des règles : c'est suiuant l'ancien commande- 


ment 


« Les fromens semeras en la terre boueuse; 


« Les seïigles logeras en la terre poudreuse. » 


On distingue dans le seigle , comme dans le blé, 


différentes nuances de qualité : le meilleur est celui 


qui.est clair, peu alongé, gros et pesant. Les mêmes 


causes qui altèrent le blé, influent également sur le 


seigle : les-mêmes moyens le garantissent. 


Il est extrêmement essentiel, avant d'envoyer le 
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seigle au moulin, qu'il soit encore plus sec que le fro- 


RE ETS 


2 


RE TT Li 
EE 


= © = 


ment , parce qu'il est naturellement gras et humide. 


SH 


Il faut tenir les meules plus rapprochés pour moudre ce 
grain. 

La farine de seigle n’a pas l'œil jaune de celle du 
froment ; elle est d’un blanc bleuâtre, et douce au 
toucher : elle exhale une odeur de violette, qui carac- 
térise sa bonté. Si on en fait une boulette avec de 
l’eau , la pâte qui en résulte n’est pas longue et tenace ; 


elle est courte, grasse , ets’attache aux doigts mouillées. 


Du pain de seigle. 


Quoiqu'il soit en Europe le fondement de la nour- 
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riture de beaucoup de cantons, ils’en faut bien qu’on 
sache le préparer convenablement. Cependant quand le 
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seigleest bon , que sa farine est bien moulue, il donne un 


pain assez blanc pour faire croire qu'il contient du fro- 
ment. 
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Pour préparer le levain de seigle, on prendra la 
pâte réservée de la dernière fournée ; on la délaiera 
dans de l’eau chaude avec la moitié de la farine des-. 
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tinée au pétrissage , On formera du tout une pâte 
ferme, qu'on laissera fermenter. 

Le levain parvenu à son point , il faut songer au 
pétrissage ; et cette opération dans toutes ses par- 
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ties , doit être exécutée de la manière que nous l'avons 
prescrite , excepté pour l’eau , qu'il faut toujours em- 
ployer chaude ; et pour la pâte, qui demande à être 
plus ferme, quand elle est faite, on la tourne et on 
la met dans des corbeilles , pour apprêter à l'air en été, 
et dans un lieu chaud pendant l'hiver. 

Lorsqu'il s’agit de la cuisson , il faut que le four soit 
moins chauffé que pour le pain de froment, et que la 
pâte y demeure plus long-tems ; il est bon même de 
laisser de tems en tems le four débouché, afin que le 
pain se ressue et cuise sans brüler. 

Le pain de seigle bien fabriqué est bon , savoureux, 
et très-nourrissant ; il porte avec lui une sorte de par- 
fum qui plaît à tout le monde ; et si les préjugés 
l’ont fait regarder comme lourd , indigeste , et propre 
seulement aux estomacs vigoureux, c’est quand il est 
mal fabriqué. La mouture et la boulangerie bien diri- 
gées, pourront toujours assimiler ses qualités au pain 
de froment , sans néanmoins réunir jamais le coup 
d'œil agréable de ce dernier. 


Du meéteil. 


On comprend sous ce nom, un mélange de froment 
et de seigle , semés et récoltés ensemble dans des pro- 


portions différentes ; ce qui a donné lieu aux dénomi- 
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nations de méteil, gros méterl, petit méteil et blé ramé. 
Les désavantages réels de cette coutume préjudiciable 
a l’économie , sont connus ; mais les vérités ont une 
peine infinie à braver les préjugés : il faut aux hommes 
une longue expérience pour être persuadés. 

Les personnes qui boulangent chez elles , mêlent 
quelquefois par goût, par habitude ou par écono- 
mie un peu de seigle dans leur blé , sans avoir reeueilli 
de méteil : mais ils commettent une faute, en voulant 
moudre ces deux grains ensemble ; il faut les séparer, 
et employer leur farine à part; c'est-à-dire celle de 


froment en levain. 
Du pain de meéteil. 


Nous croyons que le méteil contenant tantôt plus 
de seigle que de froment , et tantôt plus de ce der- 
nier que du premier, ce mélange doit produire des 
effets difflérens dans les résultats en pain. Cependant le 
meilleur méteil pour les habitans des villes , sera tou- 
jours celui qui contiendra un tiers de seigle sur deux 
de froment ; et pour ceux des campagnes , parties égales 
de ces deux grains , dont on aura séparé le gros et le 
petit son. 

Les avantages de cette composition de pain sont 
infinis ; et il seroit bien à souhaiter, que dans les can- 


tons à froment, on ne bornât point la culture du seigle 


a 
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à se procurer seulement des liens, mais qu'on voulüt 
bien faire entrer constamment sa farine dans la fabri- 
cation du pain. 

Pour préparer le levain de méteil, on délaiera la 
portion de pâte de la dernière fournée avec de l'eau 
tiède et de la farine de froment , pour former la moi- 
tié du total ; et on ajoutera le restant de la farine de 
seigle pour pétrir, en suivant les procédés mixtes des 
deux pains qui doivent s’en rapprocher ou s’en éloigner. 

Le pain de méteil est l'aliment habituel des cultiva- 
teurs même les plus aisés. Il tient le premier rang après 
le pain de froment : il est bon, savoureux et très- 
nourrissant : il participe des deux grains farineux les 
plus propres à nourrir lès Européens : il à même un 
avantage que n’a pas le pain de froment ; il reste frais 
long-tems, sans presque rien perdre de l'agrément qu'il 
a dans sa nouveauté, avantage précieux pour les habi- 
tans de la campagne, qui n'ont pas le tems de cuire 
souvent. | 

Nous oserions même ajouter, n'en déplaise aux cita- 
dins, qui font consister la qualité du pain dans son 
extrême blancheur et sa très-grande lésèreté, que 
l'homme qui n'est pas livré à des exercices violens 
doit craindre une nourriture trop forte , sur-tout lors- 
qu’il peut joindre à son pain des alimens plus ou moins 
succulens et sans bornes. 
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De lorce. 


L'orge ou escourgeon, mondé de sa première enve- 
loppe, ressemble, pour la couleur et pour la forme, 
au blé de mars. Le meilleur est dur, pesant , se cassant 
avec difficulté, sous la dent, et présentant dans son 
intérieur une matière farineuse compacte. 

Pour tirer parti de l’orge au moulin, il faut éloigner 
la meule courante, afin de concasser seulement le grain, 
et séparer la première écorce. On le convertit ensuite 
en farine, comme les gruaux de froment. 

La farine d'orge est presque toujours défectueuse , à 
cause de la première enveloppe qui s'écrase un peu sous 
les meules. Elle est sèche , rude au toucher, ayant un œil 
rougeatre : elle se durcit volontiers à l'air, étant mise 
en boulette avec de l’eau; mais cette boulette, en s’a- 


longeant, se rompt, et est encore plus courte que celle 
du seigle. 


Se ER 
Du pain d orge. 


Il faut, pour le pain d'orge, employer la moitié de 
la farine à la préparation du levain. Parvenue au pétris- 
sage, la pâte doit être bien travaillée, et sur-tout bassi- 
née, c’est-à-dire, qu'on doit y incorporer un peu d’eau 


après qu'elle est faite. Cette opération ( le bassinage ) à 


( 571) 
laquelle nous attribuons un très-grand effet ;unit davan- 
tage les parties les plus-grossières de la farine, donne 
à la pâte autant de liaison et de viscosité qu'elle est 
susceptible d'en prendre, facilite l'action du levain, et 
met la pâte dans le cas de fermenter plus aisément. 

La pâte d'orge exige un apprêt plus avancé que celle 
du seigle et du méteil. A l'égard de la cuisson, il faut 
que le four soit un peu moins chaufñé, et que le pain 
y séjourne plus long-tems. 

Le pain d'orge le mieux fabriqué est toujours rou- 
setre, sec, dur et cassant : la mie n'est ni flexible, 
ni spongieuse : à peine conserve-t-il, peu de tems après 
la cuisson, cêtte qualité qui appartient à toute espèce 
de pain frais, celle d'être tendre et humide au sortir du 
four. 

Quand on le peut, il est infiniment avantageux d’as- 
socier l'orge avec le froment ou le seigle dans. l'état 
de levain. Ces deux grains lui communiquent les pro- 
priétés dont il est privé, pour produire un pain mieux 
conditionné. 


Du mars. 


On doit regarder ce grain comme un des plus beaux 
présens que le nouveau-monde ait fait à l’ancien : car, 
indépendamment de la nourriture salutaire que les 
habitans des campagnes de plusieurs provinces retirent 
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du maïs, il n'y a rien que les animaux de toute espèce 
aiment autant, et qui leur profite davantage. Il fournit 
du fourrage aux bêtes à corne, la ration aux chevaux, 
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ms = = 
LL = = 

_ ——— = 


DE Tec 


un engrais aux cochons et à la volaille. 

Mais les avantages économiques du maïs sont bien 
connus des habitans du Languedoc. Cette plante est 
depuis long-tems au nombre des productions les plus 
dignes de leurs soins et de leurs hommages : formons 
des vœux pour qu’elle soit également adoptée dans 


tous les endroits qui conviennent à sa végétation ! 
Du pain de mais mélangé. 


La farine de mais est plus ou moins colorée, selon 
la variété du grain dont elle provient. Celle du mais 
blanc est d’un blanc mat, tandis que le mais jaune 
donne une farine qui a cette nuance. Si l'on en fait une 


boulette avec l’eau , elle se casse aisément , parce 
qu'elle n’a pas beaucoup de liaison. 

Quoique le mais ne serve pas en Languedoc sous la 
forme de pain, et qu'il soit plus ordinaire d’en préparer 
de la bouillie ou des gâteaux, connus sous le nom de 
pain de mullet, millasse, cassole, nous croyons cepen- 
dant devoir rapporter ici les deux procédés qui nous 
ont paru les meilleurs pour donner à ce grain cette 
forme alimentaire sous laquelle on consomme en partie 
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le mais dans les cantons qui avoisinent cette province. 


Supposons qu’on veuille fabriquer du pain composé 
de farine de mais et de farine de froment, à parties 
égales; voici de quelle manière il faut procéder. Le 
soir, la veille de la cuisson, on prendra le morceau 
de levain mis de côté de la dernière fournée ; on le 
délaiera avec la farine de froment, et de l’eau froide 
en été , et chaude en hiver ; on formera du tout une 
pâte très-ferme, qu'on laissera fermenter dans le pétrin 


pendant toute la nuit. 


Le lendemain matin, on mettra la farine de mais 
dans le pétrin, au milieu de laquelle on pratiquera 
une cavité pour y déposer le levain; et demi-gros de 
sel par livre de pâte , que lon délaïera très-exactement 
avec de l’eau chaude. On pétrira le tout vivement et 
légèrement, de manière à donner au mélange le plus 


de liant et de viscosité possible. 


On divisera après cela toute la masse en portions 
de deux, quatre, six et huit livres, qu’on façonnera et 
qu'on distribuera dans des corbeilles ou sur des plan- 
ches, pour lever. On aura soin, pendant ce tems, de 
chauffer le four : on enfournera la pâte, et on la laissera 
cuire pendant une heure et demie ou deux heures, 
selon la saison , et le volume des pains ; mais il faut 


toujours que le four soit un peu moins chaud, et que 
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la pâte y séjourne plus long-tems que pour le pain de 
pur froment. 
_ Ce pain, quand les farines qu'on y a employées 
sont bien faites, est fort agréable à l'œil et au goût, 
assez bien leyé, d'un jaune clair , et toujours hu- 
mide. | 


Du pain de maïs sans mélange. 


On met dans le pétrin toute la farine de mais qu'on 
destine à la fournée ; on la divise en deux portions 
égales : l'une est employée à préparer le levain, et lau- 
tre à faire la pâte. 

On prend la moitié de la farine de mais, au milieu de 
laquelle on pratique une cavité pour y déposer le mor- 


ceau de levain mis en réserve de la dernière fournée. On 


y verse de l'eau chaude, ayant soin de la bien mêler 


avec la pâte : la masse étant bien couverte, on la laisse 
fermenter toute la nuit. 

Le lendemain matin, on ajoute à la pâte le restant 
de la farine, un gros de sel par livre de pain , et de l'eau 
pour en former une pâte molle. Lorsqu'on s’appercçoit 
que la pâte est suffisamment levée , on la délaie de nou- 
veau avec de l'eau froide en quantité suffisante pour lui 
donner encore moins de consistance ; on en remplit en- 


suite des terrines sarnies de grandes feuilles de châtai- 
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onier ou de choux, qu'on a fait faner en les approchant D 
du feu. il je 
Les terrines étant remplies à un pouce près, on les il [ 
met au four : la pâte se gonfle un peu en cuisant , ce Lol | ; 
qui augmente la croûte , qu'on laisse cuire autant qu'il ni dt 
est nécessaire. it | À. 
Quelque tems après que la pâte est au four , il faut la Li il 
renverser des terrines , afin d'achever plus promptement 1. 1 


et plus efficacement la cuisson : le pain s'en détache lit) (à 
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mille des graminées : c’est la semence d'une plante ori- 
ginaire d'Afrique , qui croît assez volontiers par-tout , et 
dans l’espace de trois à quatre mois au plus. 

On doit le choisir sec et pesant : il est composé d'une 
enveloppe épaisse et noire, tandis que l’intérieur est fort 
blanc. Ce grain donne en conséquence beaucoup de son 
et peu de farine ; elle est même toujours piquée, à cause 
de l'écorce que les meules ÿ répandent. Il seroit donc à 
désirer que le meunier accoutumé à moudre le sarrasin, 
l'écrasèt sans trop hacher l'enveloppe, qu'il fit ce qu'on 
appelle une mouture ronde, dans laquelle le son est 
toujours large, sec et plat. 


Du pain de sarrastn. 


La pate de farine de sarrasin demande presque au- 
tant de travail pour être convertie en pain que celle 
d'orge : il faut toujours, comme pour les autres pains , 
un levain jeune et très-abondant, de l’eau chaude , un 
pétrissage vif, afin qu'elle acquière cette tenacité et ce 
liant qui forment le soutien de la pâte en fermentation 
et la voûte du pain qui cuit: on déposera cette pâte 
dans des corbeilles qu'on exposera au chaud , afin de fa- 
voriser l’apprêt ; on la mettra au four avant qu'elle soit à 
son vrai point ; on l'y laissera un peu plus de tems que 
la pâte d'orge , parce qu'elle est plus grasse, et par con- 
séquent plus difficile à cuire. 

Voilà 
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Voilà les seuls moyens d’après lesquels il est permis 
de se flatter qu'on pourra préparer avec la farine de sar- 
rasin un pain meilleur qu'il n’est ordinairement, sans 
néanmoins être encore très-bon. On a beau faire, il ne 
reste pas frais long-tems. Dès le lendemain de sa cuis- 
son il se sèche, se fend, s’émiette, et finit par devenir 
insupportable. En mêlant ce grain en farine avec celle 
du froment sous forme de levain , on pourrait corriger 


une partie de ces défauts. 


Des pommes de terre. 


Comme il pourroit arriver que par une sufte de mau- 
vaise récolte , ou par l'oubli des précautions, les grains 
destinés à la fabrication du pain ne se trouvassent pas 
en proportion avec la consommation journalière, nous 
avons pensé que ce végétal employé en dernier lieu 
avec succès à augmenter la masse du pain de quelques 
cantons, deviendroit peut-être pour le haut et le bas 
Languedoc ‘un supplément également avantageux en 
cas de disette de grains. 

Quand on réfléchit queles années les moins riches en 
grains sont extrêmement abondantes en pommes deterre, 
et vice versé , On ne peut qu'être surpris:et même scan- 
dalisé que, dans beaucoup de cantons les plus propres 
à cette production. il règne encore de la défiance à l'é- 
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sard de ce dédommagement dont il ne tiendroit qu'à 
nous de profiter. Cette plante ne craint ni la grêle, ni le 
vent, ni la coulure , ni les autres accidens qui arrivent 
à nos champs et à nos vergers: elle se plante après 
toutes les semailles, et se récolte après toutes les mois- 
sons. Elle peut remplacer les diverses semences dont on 
nourrit les bestiaux : les chevaux la mangent volontiers; 
elle procure beaucoup de laït aux vaches ; elle engraïsse 
tous les animaux de basse cour ; enfin il est possible de 


la substituer au son ayec autant d'avantage que d'éco- 


nomie, 
Du pain de pommes de terre mélangé. 


La pomme deterre n’a pas toujours besoin de l'appa- 
reil de la boulangerie pour devenir une nourriture subs- 
tantielle et bienfaisante ; la nature y a suffisamment 
pourvu : elle renferme les différentes substances essen- 
tielles au méchanisme de l'aliment. C’est une sorte de 
pain que la Providence offre tout fait aux hommes ; 
elle n'a même besoin que de la simple, cuisson pour 
prendre tous les caractères d’une nourriture très-diges- 
tible. 

Mais il est certains peuples auxquels il faut absolu- 
ment du pain, et ils croiroient n'être pas nourris , si 


Faliment ne leur étoit presenté sous cette forme : or, 


chauffé que de coutume, et on aura soin de la laisser 
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dans la circonstance où il n’y auroit pas su fisamment ji 
de grains , on seroit trop heureux de trouver dans les 1 | à 
pommes de terre de quoi y suppléer : c’est d’ailleurs une il l É 
forme de plus pour en prolonger la durée d’une récolte il | | 
a l’autre, et multiplier les ressources ; elles complet- fi hi 
teroient la subsistance journalière , et remplaceroient lil LL 
l'aliment habituel sans aucun inconvénient. Enfin ce se- fi} LA 
roit encore un moyen de les faire servir à la nourriture, ! l ji | 
soit qu'elles eussent été surprises par la gelée ou par il LL 
la germination , soit qu'elles péchassent du côté de la ll l k 
maturité. | LE 

Pour préparer du bon pain de pommes de terre , il ll l: Ï 
faut que ces racines s'y trouvent dans la proportion de | il | 
parties égales avec la farine des autres grains. ñ fl | À 

Pour cet eflet, on fera cuire les pommes de terre il LL | jh 
dans l'eau ; on en Ôtera la peau, on les écrasera bouil- li je ; | 
lantes avec un rouleau de bois, de manière qu'il ne il LL l l 
reste aucuns grumeaux et qu'il en résulte une pâte unie, | li | 4 | 
tenace et visqueuse ; on prendra la moitié de la farine |! |A | | 
destinée à la pâte, dont on préparera le levain d’une | | | 
part ; de l’autre les pommes de terre écrasées et broyées l pi j 
sous un rouleau de bois ; on mêlera l’un et l’autre avec || . | | 
le restant de la farine, et ce qui sera nécessaire d’eau |! fl | 
chaude. Quand la pite sera suffisamment levée, on l'en- il fl | fl | 
fournera , en observant que le four ne soit pas autant + ll f | 1) 
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( 360 ) 
cuire plus long-tems. Ce pain est bon, savoureux , bien 
levé, se tient frais long-tems, et est d’une bonne diges- 
tion. | 


Pain de pommes de terre sans mélange. 


Avant de transformer les pommes de terre en pain, 
il faut les y rendre propres par des opérations prélimi- 
naires qui mettent leur parties constituantes en état de 
se combiner avec l'eau , et d'acquérir par ce moyen une 
mollesse et une flexibilité favorables au pétrissage , 
ainsi qu'au mouvement de fermentation panaire qui 
doit s’y établir. 

On divise les pommes de terre lavées, à l’aide d'une 
rape montée sur un chassis ; et ces racines, ainsi rapées, 
offrent une pâte liquide qu'on délaie dans l’eau avec les 
mains : on verse le tout dans un tamis placé au dessus 
d'un autre vase. L'eau passe trouble à travers, et en- 
traîne avec elle l'amidon , qu'on trouve déposé à la 
partie inférieure. On jette l'eau, et on en ajoute de nou- 
velle, jusqu'à ce qu'elle cesse d’être teinte : on décante le 
précipité , et on lexpose par morceaux au soleil ou à 
l'étuve ; à-mesure qu'il se sèche, il prend l'état blanc et 
brillant , C’est un amidon qui, tamisé à-travers des blu: 
teaux d'un tissu serré, acquiert une ténuité qui le rend 
comparable au plus bel'‘amidon de froment. 

D'un autre côté , on prend les pommes de terre cuites 
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et converties en pâte, comme on l'a déja dit ; on en 
mêle une demi-livre , autant de leur amidon, quatre 
onces d’eau et un peu de levain ordinaire : le mélange 
est mis dans un endroit chaud pendant trois heures ; 
au bout de ce tems, on ajoute ce levain à un même 
poids d’amidon et de pulpe, et un demi-gros de sel : on 
pétrit le tout , on divise la pâte, on la façonne, on la 
distribue par pains d'une demi-livre;qu'on met dans des 
pannetons pendant deux ou trois heures ; on les met 
au four , et on les y laisse encore une heure et demie. 

Le pain de pommes de terre est donc composé de 
moitié amidon et moitié pulpe, d’un demi-gros de sel 
par livre de mélange. L'eau , qui forme le cinquième 
environ de la masse générale , se, dissipe en entier du- 
rant la cuisson ; ensorte que , pour obtenir une livre 
de ce pain, il faut trois livres et demie de pommes de 
terre, c’est-à-dire neuf onces d'amidon et autant de 
pulpe : mais il est important de remarquer que, dans 
ce déchet, nos racines n’ont perdu que leur humidité 
surabondante ; la matière nutritive qu'elles renferment, 
loin d’avoir été afloiblie dans ses effets, n’a pu que 
beaucoup gagner par la fermentation panaire,qui,comme 
l'on sait, améliore tous les farineux indifféremment, en 


augmentant leur volume et leur dissolubilité dans l’es- 


tomac. 
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OBSERVATIONS. 


Dans les recherches qu'on pourroit faire par la suite 
sur les différens moyens qu'il seroit possible d'employer 
pour préparer avec tous les grains un meilleur pain, 
on ne parviendra jamais à rendre cet aliment aussi lé- 
ger et aussi bon que celui de froment. Le principe, au- 
quel ce dernier doit sa supériorité, n'existe pas dans 
les autres , du moins avec les caractères qui leur ap- 
partiennent essentiellement ; et son absence deviendra 
toujours un obstacle à ce qu'on puisse jamais en venir 
a bout : mais, comme le blé et l’épeautre contiennent 
une surabondance de cette viscosité qui constitue le 
corps de la pâte et la charpente du pain qui cuit, ils 
peuvent aisément la communiquer aux autres grains 
qui en sont dépourvus, et les aider par là de leurs pro- 
priétés : mais cet auxiliaire, qui tourne entièrement au 
profit de leurs farines , est toujours aux dépens de 
l'agent principal , le froment , qui perd d'autant de sa 
légéreté et de sa blancheur. 

Maïs dans un pain déja compacte par lui-même, il 
est ridicule d'y faire entrer des semences et autres vé- 
gétaux, dont les parties entre elles n’ont aucune adhé- 
sion, et qui cfrent le contraste du pain. Le ridicule 


est bien plus grand encore, lorsqu'on prétend faire du 

























( 3583 
pain ayec ces substances , sans autre addition qu'un 
levain foible et en petite quantité. 

Tous nos efforts ne viendront donc jamais à bout 
d'empêcher que les reproches qu'än fait à l'état mas- 
sif, visqueux et pesant du pain de mais, d'orge et de 
sarrasin , ne soient fondés : et nous croyons que, si 
le pays est assez depourvu de froment et de seigle , il 
vaudroit mieux les préparer sous une autre forme , à- 
moins que celle-là ne soit préférée ; car la proscription 
subite d’un aliment est toujours suivie d'inconvéniens : 
il faut donner quelque chose à l'habitude , dont le pour 
voir impérieux n'est jamais brusqué sans quelque dan- 
ger ; d’ailleurs, si les pains des autres grains, comparés 
avec celui de froment bien fabriqué , nous paroïssent si 
défectueux, c’est, sans doute, d’après leur état gros- 
sier et compacte , qu'on a conclu qu'ils étoient pe- 
sans ; car l'usage y accoutume insensiblement les or- 
ganes. Ce qui nous afilige , c'est que ces mauvais pains 
reviennent souvent plus chers aux malheureux qui 
s'en alimentent, que le pain de froment ou de seigle 
le mieux fabriqué. 

Mais il y a encore d'autres pains usités dans quel- 
ques cantons de la province , tels que ceux d'avoine et 
de millet. Ces deux grains contiennent plus d'écorce que 
de farine pour fournir un bon pain. Celui du premier 


est lourd, gris et fort amer : le pain du second est fade, 
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compacte et sec. Il vaut mieux, quand on n’a pas d’autres 
ressources alimentaires , les consommér dans l’état de 
gruaux ou de bouillie, quoique, sous cette forme, ils 
n'offrent pas tous les avantages du pain. 

Si le blé est de tous les grains celui dont on 
fait le meilleur pain , c’est aussi celui qui donnera la 
bouillie la moins saine ; tandis que le maïs, le sarrasin, 
dont le pain est le plus grossier, fournira la bouillie 
la plus délicate. 

Nous ne croyons donc point qu'il y ait de formes 
plus avantageuses , pour consommer le blé et le seigle , 
que la forme panaire ; et celle de la bouillie pour 
les autres grains. Nous pensons même que, dans le 
nombre , plusieurs mériteroient d’être proscrits , ou 
qu'il faudroit en restraindre la consommation parce 
qu’ils contiennent peu de matière farineuse , et encore 
par la raison que souvent ils ne dédommagent pas 
les fermiers des frais de labours et d'engrais. L’avoine , 
par exemple, dont la culture absorbe beaucoup de bons 
terreins et les appauvrit , parce que ses racines calent 
considérablement , est déja remplacée avec succès dans 
quelques cantons de l'Europe par l'orge , plante d’une 
végétation plus facile et d'une récolte plus certaine , 
qui produit en même tems une nourriture plus subs- 
tantielle et plus abondante quece grain. D'ailleurs les 
chevaux ne rendent -ils pas lavoine aussi entière qu'ils 


l'ont 
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lont avalée, et sans qu’elle ait souffert dans les pre- 


mières voies la moindre altération. 
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Le sarrasin, ce grain si riche en son et si pauvre en 
farine, avec lequel on prépare une bouillie peu sub- 
stantielle et le plus misérable de tous les pains, n’au- 
roit pas manqué d'être proscrit du royaume par Sully, 


Si, comme ce ministre en avoit le projet , les cultures 
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tipliées qu'elles le sont maintenant. 
Les partisans du sarrasin ne manqueront pas d'ob- 


jecter ici, que ce grain vient dans les terrains les plus 
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maigres , quine rapporteroient point en froment et en 
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seigle la semence qu'on y auroit jetée : mais la récolte 
alors est peu abondante, et dédommage à peine des frais 
de culture. Il vaudroit mieux couvrir ces terres de la 


grosse pomme de terre blanche hâtive, qui croît faci- 
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lement par-tout, ne manque presque Jamais 2Ctrd des 
avantages économiques inappréciables. M. Deladebat 
en Guyenne, et M. de Puimaurin fils en Languedoc, 
qui s'occupent à en répandre les meilleures espèces et 


les plus productives , deviendront sans doute, en ce 
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senre , les bienfaiteurs de leur patrie. 

Il y a lieu de croire que les habitans des provinces 
méridionales se livreront davantage à cette culture 
intéressante , dès qu'ils sauront que c'est le moyen 


le plus assuré d'écarter la famine de nos foyers ; que 
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la pomme de terre, admise au nombre des végétaux 
qu'ils récoltent , les mettra à portée d'entretenir une 
plus grande quantité d'animaux propres au labourage, 
et sur-tout à donner du fumier , au moyen duquel on 
augmente infiniment les produits des terres. 

Une observation essentielle ; c'est que toutes les 
fois qu'il s'agira d'employer ces racines à la fabrication 
du pain, soit pur, soit mélangé , c'est toujours sous læ 
forme de pâte tenace et glutineuse qu'il faut les réduire’; 
et on leur donne aisément cette forme , en les faisant 
cuire dans l’eau ou au four , et les écrasant sur le champ 
au moyen d'un rouleau de bois : cette opération est 
d'autant plus utile, que les pommes de terre , en cet 
état, donnent de la liaison à l’amidon et à la farine des. 
différens grains qui péchent par ce côté. Elles favorisent 
le mouvement de fermentation , et apportent des chan- 
semens heureux à tous les pains dont elles font partie. 

Mais , malgré la certitude où nous sommes que le 
froment est le plus précieux des grains, et le pain qui 
en résulte le meilleur de nos alimens , quoique nous 
n’ayons traité dans ce mémoire que de la panification 
des différens farineux, nous sommes bien éloignés de 
prétendre donner l'exclusion aux autres formes sous 
lesquelles ils servent de nourriture ; nous pensons même 
qu'on ne sauroit trop chercher à ridiculiser cette manie 


du jour , qui propose de tout mettre en pain , sans faire 
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attention que c'est absolument contre le yœu de la 
nature que l'on s'obstine à vouloir réduire les farineux 
indistinctement à une seule et même préparation. Com- 
bien de fois, en ignorant celle qui leur convient , ne les 
dénature-t-on pas d orands frais , pour nen apprêter 
qu'une mauvaise nourriture, et fort chère! 


ARAPRPIE CALE RCE. 


RÉFLEXIONS GÉNÉRALES SUR LES EFFETS 
DU PAIN. 


Le pain est un objet trop précieux à la santé , et trop 
avantageux parmi les agrémens de la vie, pour dédai- 
gner les moyens simples de le mieux fabriquer. Mais 
pour que cet aliment puisse réunir les différentes qua- 
lités qu'on lui connoît, il ne faut pas s’écarter de la 
méthode que nous avons indiquée , concernant sa pré- 
paration , ni oublier sur-tout d'employer constamment 
de l’eau plutôt tiède que chaude, des levains jeunes et 
en grande quantité , un pétrissage vif et léger , une fer- 
mentation douce et non interrompue, une CUISSON mé- 
nagée et complète. II ne faut pas que l'on fasse entrer 
dans sa composition aucuns supplémens qui, en gros- 
sissant la masse, diminuent à-la-fois son volume, sa 
saveur et ses facultés nutritives. Il convient encore 
d'attendre , pour le manger, qu'il soit entièrement 
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; refroidi ; car au sortir du four , il est gras, visqueux , et 
son usage pourroit occasionner des accidens. Rien n'est 
plus facile que de rendre le pain toujours égal , agréable 
et bienfaisant , sans qu'il en coûte plus de soins, de frais 


et de tems. Il faut, selon le précepte de l'école de Salerne, 


Que le pain soit bien cuit, léger, d’un bon levain; 


S’il n’est pas tel, il n’est pas sain. 


Les louanges données de toutes parts au pain , le 

font regarder comme un bienfait accordé à la société. 

En effet , l'habitude nous a fait contracter une si grande 

disposition à l'usage de cet aliment, que son gout est 

celui que nous perdons le dernier, et son retour est le 

k signe le moins équivoque de la convalescence. Ïl 
convient atout âge et à toutes sortes de tempéramens ; 

il corrige les autres nourritures, et influe sur nos bonnes 


ou nos mauvaises digestions ; il accompagne tous les 
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mets , depuis le commencement jusqu'à la fin du repas 
ou frugal du pauvre, ou somptueux du riche ; enfin , il 
semble tellement propre à notre constitution, qu'a peine 
nous respirons, que nous montrons déja pour lui une 
sorte de prédilection , et qu'ensuite, dans le cours de la 
vie , nous ne nous en lassons jamais. 

. Ce sont ces excellentes qualités , reconnues et 
avouées par ceux auxquels le pain sert de nourriture 
fondamentale , qui nous ont portés à en développer 
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tous les avantages, et à avancer que si tous les grains 
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farineux, depuis le froment jusqu'au riz , pouvoient se 
prêter au mouvement de fermentation panaire , le pain 
seroit l'aliment de tous les climats et de tous les 
peuples. 

Le pain n'est point un farineux; l'opération qui 
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nature et les propriétés. Un pétrissage bien exécuté 


introduit dans la pâte une orande quantité d'air et 
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d’eau , atténue et divise les parties constituantes , les 


pénètre jusqu'aux plus petites parcelles ; une fermen- 
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tation douce et graduée leur fait occuper plus de 
volume ; la cuisson les réunit et les combine au 
point de ne plus offrir qu'un tout homogène, agréable 
et soluble , tandis que les grains entiers ou moulus, 


crus ou cuits, dans l’état de gruau, de bouillie ou 
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de galette, toutes préparations qui ont été pendant des 
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siècles le pain journalier des Européens, ne présentent 


souvent qu'une nourriture collante , visqueuse, fade, dont 
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l'usage est quelquefois suivi de vents et de flatuosités. 

S'il s’agissoit aussi de comparer les travaux et les 
frais qu'exige la préparation du pain, avec ceux que 
demandent les autres formes sous lesquelles les farineux 
servent également de base à la subsistance principale, 
on conviendroit aisément que le grain , pour arriver à 


l’état de pain , loin d’avoir été dénaturé, dans ses pro- 
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priétés alimentaires, ne fait, par les changemens suc- 
cessifs qu'il a éprouvés, qu'avancer vers sa perfection, 
puisqu’en acquérant du volume et du poids, il augmente 
d'un tiers au moins du côté nutritif. 

En exagérant les travaux, les gènes et la dépendance, 
auxquels la culture du blé et la fabrication du pain 
semblent nous assujettir, on n’a pas fait attention sans 
doute, que dans un seul petit endroit, cinq ouvriers 
au plus peuvent, en moins de quinze heures, apprêter 
pour trois mille hommes leur nourriture fondamentale, 
qu'il est possible de porter par-tout, de confondre 
avec tout, sans courir les risques qu'elle perde aucune 
de ses qualités. Le soldat à l’armée, le matelot en mer, 
le voyageur en route, le journalier qui va travailler loin 
de chez lui, ne trouvent-ils pas dans le pain une res- 
source qu'aucune autre ne pourroit remplacer ? Tant d’a- 
vantages incontestables suffisent bien sans doute pour 
compenser les soins que demande sa préparation, et 
prouvent en même tems que le blé et le pain ne sont per- 
nicieux ni du côté de la politique, ni du côté du moral 
et du physique, ainsi qu'un écrivain fameux a essayé 
de le démontrer. 

Le pain n'est pas seulement l'aliment le plus facile 
à préparer, le plus commode à transporter, et le plus 
économique dans son usage ; mais encore il n’en existe 


pas de plus analogue à la constitution humaine : il 
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renferme les différentes parties qui constituent essen- 
tiellement la nourriture : il se pénètre pendant la mas- 
tication des sucs salivaires, nettoie les dents et les gen- 
cives, acquiert dans la bouche une modification qui 
le dispose à une bonne et facile digestion : enfin il seroit 
difficile, dans la multitude des alimens qui compo- 
sent la masse des subsistances, d'en désigner un qui, 
pour la bonté du chyle qu'il fournit, l'emportât sur 
le pain. 

Quoiqu'il existe plusieurs questions sur les effets du 
pain dans l'économie animale, nous ne ferons mention 
ici que des plus importantes. On est, par exemple, dans 
l'opinion que chaque espèce de pain qu'on obtient des 
difiérens grains, a une propriété particulière. Sans doute 
il est possible que le premier jour où l’on aura fait usage 
de ces pains, on se soit appercu de quelque légère 
altération dans l'économie animale, parce que toutes 
les fois que l’on change de nourriture, de quelque es- 
pèce qu'elle soit, ft-elle même meilleure que celle à 
laquelle on étoit accoutumé, cette économie s’en res- 
sent ; mais l'habitude en est bientôt contractée, et cette 
loi est générale pour tous les êtres. Aïnsi le pain dont 
on continue l'usage, ne conserve que la vertu alimen- 
taire, comme toute espèce de vin conserve la vertu 
corroborative et cordiale. On peut seulement établir 


que le pain sera d'autant plus digestible et substantiel, 
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( 392 ) 
que les grains qu'on y aura employés, seront d'une 
pesanteur spécifique plus considérable, et qu'il ne sera 
ni gras, ni pâteux, ni Collant. 

Une autre opinion que nous avons a combattre , c'est 
celle qui prétend que plus le pain est massif et ferme, 
moins il passe vite et mieux il nourrit, parce qu'il de- 
meure plus long-tems dans l'estomac, et que par con- 
séquent il convient davantage aux. hommes adonnés à 
des exercices journaliers, qui ont besoin d'aliment gros- 
sier et compacte. Mais il paroît qu'on n'a pas fait assez 
attention à la véritable manière d'agir de la nourriture. 

L'expérience journalière prouve que plus le pain a 
de volume, plus il est nourrissant ; parce qu'ayant un 
plus grand nombre de surfaces, les sucs de l'estomac 
peuvent en extraire plus facilement et plus abondam- 
ment de quoi former la matière du chyle. D'ailleurs il 
ne suffit pas d'être nourri, il faut encore être lesté ; 
il faut que les alimens remplissent la capacité du vis- 
cère. Or, le pain qui a le plus d'étendue, est celui qui 
produit le plus complettement ce double efet ; et fabri- 
qué selon la meilleure méthode, il sera réellement plus 
alimentaire, et rassasiera davantage. 

Quatre livres de farine, réduites en pâte ferme, et 
traitées d’après les procédés défectueux de la boulan- 
serie , peuvent fournir cinq livres et demie de pain, 
qui aura une étendue d’un pied carré. Or, il est prouvé : 

qu'en 


( 595 ) 
qu'en suivant la bonne méthode, la même quantité de 
farine fournira au moins six livres de pain, et aura le 
double de volume. Cette circonstance a singulièrement 
frappé plusieurs bons observateurs, qui nous ont écrit 
pour nous confirmer dans cette opinion. 

Qu'on ne croie cependant pas qu'en insistant sur la 
nécessité de donner du volume au pain, nous préten- 
dions insinuer qu'il faudroit, d’après nos principes, 
préférer, pour les habitans des campagnes, le pain 
mollet, dont l'excessive légèreté est autant éloignée du 
pain de pâte ferme, que ce dernier diffère du pain mal 
fabriqué que consomment pour l'ordinaire les culti- 
vateurs. 

Toutes les parties qui constituent le blé, que la mou- 
ture confond , et que la bluterie présente à part, sont 
destinées à aller ensemble. Les farines blanches, les 
farines bises ont des propriétés différentes entre elles ; 
et de leur mélange il résulte un composé qui fournira 
sans contredit l'aliment le plus salubre et le plus subs- 
tantiel, dont les citoyens de toutes les classes puissent 
faire usage avec profit : en un mot, c'est le véritable 
pain de ménage. Nous terminerons ces réflexions géné- 
rales par une observation toujours relative aux avan- 
tages qu'on peut retirer des grains sous forme de pain. 

Si le pain est recherché par l’homme de toutes les 


contrées , et qu’il n’y ait pas de nations chez lesquelles 
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on ue serve sur les tables cet aliment comme un mets de 
luxe ou de sensualité , nous voyons aussi les quadru- 
pèdes, les volatiles , les reptiles, se jeter avec avidité 
sur Île pain. Cela posé ; ne pourroit-on pas tirer un 
meilleur parti des grains qu'on donne aux animaux, qui 
les rendent presque sans altération et sans en avoir 
obtenu par conséquent rien d’alimentaire ? 

Nous sommes d'autant plus portés à croire que no- 
tre proposition n'est pas dénuée de vraisemblance, que 
dans une disette de fourrages, on a été souvent obligé de 
donner du pain aux chevaux pour les remplacer ; et M. 
de Chancey fils, de la Société Royale d'Agriculture de 
Paris, vient d'adopter cet usage pour ses volailles et ses 
mulets. Cet observateur exact, animé d’un zèle vrai- 
ment patriotique , a remarqué que l'engrais du bétail 


destiné aux boucheries, coûte dans le Lyonnoiïis en- 
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viron six quintaux de farines pour chaque bœuf, et 
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en proportion pour les cochons et autres animaux ; que 
trois livres de pain nourrissoient autant que quatre 
livres de farine ; qu'il y auroit même encore du béné- 
fice à ne pas donner les sons en nature, mais dans 
l'état de pain , en les mélangeant avec la farine de 
mais, d'avoine, de sarrasin, et même avec la pulpe 
de pommes de terre. Les frais de cuisson sont presque 


nuls à la campagne : lorsqu'on chaufle son four, il n'en 





coûte pas davantage pour cuire quelques pains de plus. 
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Nous ajouterons que M. de Chancey a même eu sur 
cet objet d'économie un entretien avec le Directeur de 
l'Ecole Vétérinaire de Lyon, homme de mérite, dont 
l'opinion s’est trouvée conforme à la sienne : il pense en 
outre que l’état panaire donné aux farineux, procureroit 
une nourriture infiniment plus salubre que l'avoine et 
même le son ; qu’elle n’auroit point le défaut de faire 
naître des vers dans le corps de l'animal, ainsi que le 
fait le son; que le pain trempé dans l’eau et émietté, 
remplaceroit avec avantage la farine qu'on y met pour 
composer ce que l’on appelle l'eau blanche; qu’enfin 
la fermentation et la cuisson ne pouvoient que concou- 
rir à perfectionner toutes les matières farineuses, en 
même tems qu’elles les rendoient plus volumineuses, 
et plus profitables par conséquent pour l'effet alimen- 
faire. | 

AuRelel Col Pr XX GIET: 


OBSERVATIONS RELATIVES AUX ESSAIS, A LA 
TAXE ET AU COMMERCE DU PAIN. 


Nous terminerons ce Mémoire par quelques obser- 
vations relatives aux essais, à la taxe et au commerce 
du pain : elles ont toujours pour objet l'amélioration de 
l'aliment principal, et la diminution de son prix. Ce 
sont des vues générales de citoyens accoutumés à res- 
pecter les propriétés, et ennemis de toute innovation, 
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que nous nous faisons un devoir de soumettre aux lu- 
mières du Corps auguste de la Magistrature du Lan- 
guedoc; c'est à lui qu'il appartient spécialement d'en 


apprécier la valeur. Puisse notre travail faire obtenir 


- de bon À RES LEE EPe - 
gti ae re | - 


aux habitans de cette province tous les avantages qu'ils 
ont droit d'attendre des produits de leur sol et de leur 
climat ! 


Des essars. 


Il est important sans doute que le commerce du pain 


soit sans cesse éclairé et surveillé, puisque la matière 
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qui en est l’objet, intéresse directement la vie des 


citoyens et la tranquillité publique. Mais en ménageant 





les intérêts du peuple, on doit bien prendre garde de 
blesser ceux du boulanger : car il faut nécessairement, 
pour que le pain puisse être fait d’une manière conve- 
nable, qu'il soit utile en même tems à celui qui le 
débite. 

S'il s'élève souvent des contestations entre les Offi- 
ciers de Police et les boulangers, c’est que ceux-ci 
demandent quelquefois trop , lorsque les autres n’accor- 
dent point assez, ensorte que, au lieu de réclamer les 
fumières acquises en ce genre, et les autorités des Phy- 
siciens consultés par le Gouvernement sur cet objet, 
tous s'obstinent à remonter à des tems d'ignorance, 


pour invoquer des tarifs beaucoup trop anciens, la 
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plupart fautifs, parce que les essais destinés à leur ser- 
vir de base, malgré les vues de justice et d'humanité 
qui y ont présidé , ont été originairement défectueux. 
Ainsi il arrive que dans certains cantons, le pain coûte 
infiniment trop cher, tandis qu'ailleurs son prix se 
trouve audessous de la valeur réelle des grains. 

De-là ces discussions éternelles dont retentissent si 
souvent les Tribunaux. Cependant les Juges de Police 
préposés pour faire les réglemens concernant la taxe 
du pain, ne doivent point oublier que tous les hommes 
ont un droit égal à l'esprit d'équité qui les guide ; qu'en 
augmentant les produits d’une quantité de blé quel- 
conque, et diminuant les frais réels de fabrication, ce 
doit être un malheur pour le boulanger. Le peuple qu'on 
auroit en vue de soulager par ce moyen, n'en retireroit 
même aucun profit : car le premier , pour parvenir à 
retirer ces produits exagérés , et se soustraire à sa ruine, 
forceroit les résultats de la mouture et de la panifica- 
tion, en ne fabriquant qu'un pain surchargé de son et 
d'eau, c’est-à-dire, un pain bis, pâteux, mal cuit et 
peu nourrissant. 


Il convient de remarquer que dans les essais bien 


faits, tout est compté, observé et pesé; on ne perd pas 


un seul grain, pas une pmcée de farine, pas un petit 
morceau de pâte : mais le boulanger ne prend pas tant 


de précautions ; il envoie son blé au moulin sans le 
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peser ni le cacheter ; le voilà livré aux talens et à la 
discrétion du meunier , qui, n'étant ni inspecté , 
ni guidé, moud à sa guise , et rend ce qu'il veut. 
La même économie n’a point présidé aux opérations 
de sa fabrique : jamais il ne pourra obtenir des résul- 
tats semblables ; la crainte et l'amour-propre, qui sol- 
licitent le meunier de remplir le véritable but de la 
mouture, qui lui en imposent même quelquefois sur ce 
qu'il nomme les ressources de son art, dès qu'il est 
enveloppé de tout l'appareil judiciaire , ne sauroient 
l’'animer en faveur des boulangers. Aussi ceux-ci ont-ils 
toujours représenté qu'il leur étoit impossible d’attein- 
dre tout-à-fait aux quantités des produits résultant des 
essais. 

Supposons maintenant que les essais aïent eu lieu 
dans des circonstances entièrement opposées , que le 
blé sur lequel on aura opéré, n'étoit pas assez parfai- 
tement nettoyé, qu'il péchoit par quelque défaut, que 
le moulin où on l’a converti en farine n’étoit ni bien 
monté , ni dirigé convenablement , qu’enfin les opéra- 
tions de la mouture ou de la boulangerie auront manqué 
de surveillance et d'attention, il en sera résulté nécessai- 
rement des produits inférieurs, par conséquent un tarif 
préjudiciable au public et trop favorable au boulanger, 
tarif dont la base ne pourra jamais être qu'inexacte et 


fautive tant qu'on y procédera d’après la mesure, 
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Les auteurs qui ont cherché à établir que la livre de 
blé pouvoit toujours être égale à la livre de pain, n’ont 
entrevu dans cette évaluation que la facilité des opéra- 
tions pour former un tarif général : la chose ne seroit 
peut-être point impossible dans les provinces méri- 
dionales, où le grain est assez constamment sec et 
pesant ; mais il s'en faut que la chose soit rigoureuse- 
ment possible pour les autres pays tempérés, à moins 
qu'en rapprochant les meules, on ne force les produits 
aux dépens du son, et qu'on ne fasse de gros pains 
de douze livres au moins. Ceux qui, animés d’un zèle 
assurément bien louable , et mécontens d’un pareil pro- 
duit, ont voulu aller au-delà pour en obtenir un plus 
abondant, ne sont parvenus à ce but qu'en réduisant 
le pauvre à vivre d’un pain qui n’en a proprement que 
le nom, et qu'il achette toujours fort cher, quelque 
modique qu'en soit le prix. 

Ecrivains , qui que vous soyez, ne présentez Jamais 
des résultats d'essais exécutés dans le particulier et ar- 
rangés dans le silence du cabinet, puisqu'ils peuvent 
ensuite servir de loi écrite, qu'après cela ils sont copiés 
et cités par d’autres, souvent moins clairvoyans, comme 
la preuve de ce qu’on a fait et de ce qu'il est possible de 
faire encore! Songez bien sur-tout que la taxe du pain 
n'étant pas à son véritable taux, elle peut replonger 
dans la plus profonde ignorance la meunerie et la bou- 


langerie. 
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Nous observerons que l'avantage de procurer au peu- 
ple un aliment plus agréable et plus sain; contribue 
plus qu'on ne l'imagine à fixer les étrangers, à empé- 
cher les émigrations, et à vivifer les manufactures. On 
a vu des ouvriers de Paris, qu'on avoit voulu attirer à 
Lyon, et qui y gagnoiïent beaucoup plus, s'en retourner, 
en disant qu'ils ne pouvoient absolument s’accoutumer 
à l'usage du pain trop bis qu'on y fabriquoit habituel- 
lement. 

De la taxe du pain. 


L'adoption de la mouture économique deviendra un 
moyen très-facile de mettre toujours le prix du pain 
à sa juste valeur, sur-tout si le blé peut fournir cons- 
tamment les trois quarts de son poids en farine, parce 
que douze onces de farine, absorbant huit onces d’eau 
au pétrissage, et n'en perdant que quatre au four, il 
resteroit toujours une livre de blé pour une livre de 
pain : il ne seroit plus question que d'ajouter au prix 
courant des grains les frais accessoires, de distinguer 
ensuite ceux de fabrication et de bénéfice qui doivent 
être réglés sur les circonstances locales et l'étendue du 
travail du boulanger. 

Mais ces bases en produits , données par la nature, 
que l’art est venu à bout de saisir, varient à raison des 
récoltes et des expositions. Quoique l’on connoiïsse par- 

faitement 
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faitement bien aujourd’hui les dépenses réelles qu'un 
boulanger est obligé de faire avant de convertir en pain 
un sac de blé, ces dépenses diffèrent encore, relati- 
vement aux qualités, aux formes et au volume des pains 
qu'il fabrique , et à la quantité de fournées qu'il cuit. 
N'est-il pas juste en outre de maintenir au prix le plus 
modique le pain que consomment Fouvrier chargé de 
famille , l'homme dénué de tout secours, et de faire 
supporter une partie des frais de main-d'œuvre à celui 
du riche, dont le pain plus délicat, plus agréable, 
exige aussi plus de frais, de soins et de facon? 

C'est dans cet esprit de justice et d'humanité que 
se trouve rédigé le rapport de l’Académie des Sciences , 
concernant l'avis que le Parlement de Paris lui avoit 
demandé sur la contestation élevée à Rochefort au 
sujet de la taxe du pain. Après avoir proposé comme 
bases principales d'un tarif, les produits tant en fa- 
rine qu’en pain, les Commissaires de cette Compagnie 
savante ont établi une autre base indépendante des 
deux premières, celle qui concerne le prix de la main- 
d'œuvre et le juste bénéfice que doit recueillir le bou- 
langer. Ainsi ayant considéré le prix et la qualité des 
blés, comme pouvant être partagés en trois classes , 
et comme propres à fournir trois sortes de pain d'un 
prix inégal , ils ont déchargé d’un denier par livre 
le pain de la seconde et de la troisième espèce, qu'on 
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nomme bis, pour rejeter sur le pain blanc l’excédant 


on 


de valeur qu'avoient les deux autres : sensibles aux be- 
soins du peuple , et enflammés de l'amour du bien, 
ils n’ont rien oublié de tout ce que le patriotisme ins- 
pire , pour déterminer le citoyen aisé à soulager dans 
cette circonstance la classe indigente. 

Les effets du rapport de l'Académie , ne se sont pas 
seulement étendus à la ville de Rochefort ; les Magis- 
trats de Chartres, étonnés de l'infériorité du pain qu'on 
fabrique dans la capitale d'une province qui produit le 
plus beau blé, en ont trouvé la cause dans leurs régle- 


mens. Frappés des observations lumineuses , que ren- 


ferme ce rapport, ils se sont adressé à M. Zz//er, 
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pour avoir un tarif qu'ils ont adopté. La ville de Bar- 
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le-Duc, qui se trouvoit dans les mêmes circonstances que 
Chartres et Rochefort, a suivi leurs exemples. Déja plu- 
Sieurs autres grandes villes demandent que ce rapport 
leur serve de règle, et sollicitent des tarifs, qui y soient 
absolument conformes. 

S'il existoit par-tout un tarif qui fût établi sur des 
principes à peu près semblables à ceux que le Parlement 
de.Paris s'est. empressé. d'adopter par son Arrét du 2 
Juillet 1763 , les discussions qui se sont élevées sou- 
vent sur le montant réel des frais de main-d'œuvre , 
n'auroient plus lieu ; un prix fixe à cet égard, ou qui 


le séroit au moins pendant long-tems, ajouteroit à la. 
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confiance du Magistrat et tranquilliseroit le boulanger. 


Il ne resteroit d'attention à donner qu'aux prix courans ji 
du blé et des farines, donton auroiït toujours une con- je 
noissance exacte , par les états qu'il est d'usage d'en j 1 
tenir dans les halles chaque jour de marché; et en con- 1! 


pce fa s 


nan sn ni aire 
= _— £ 


ST. Fes 


servant avec soin les deux bases de la taxe du pain qu'on 


auroit une fois posées, sauf les variations de la valeur 
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du blé, qui sont toujours prévues dans les tarifs, on écar- 


SsTaiir 


teroit les contestations, ou au moins on les réduiroit à 


une seule, aisée à terminer, celle qui regarderoit le prix 


moyen du blé ou des farines dans les villes où le tarif 


seroit établi : on mettroit fin par là à toutes les dis- ï | 
cussions qui se renouvelleront sans cesse, tant qu'on ne l 1 
remontera point à la source des contestations , et aux i 1 
moyens d'établir des bases fixes, pour écarter de la il 1 
taxe du pain tout prétexte et tout arbitraire. | ; 

Nous osons assurer que M. Zïl/er se prêtera volontiers | /l à 
à faire pour toutes les villes, ce qu'il vient de faire pour 1h 
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celles que nous avons nommées ; elles ne doivent pas 


hésiter de lui manifester leurs vœux à cet égard : il ne il 
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sera question que de procurer les éclaircissemens dont 
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nous allons présenter ici un modèle, afin qu'il puisse 
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ouider en pareilles circonstances ; car nous ne saurions Le 
assez souvent le répéter, quoique nos recherches n'aient Hi À 


pour objet que les habitans du haut et bas Languedoc, 
l'intention des Etats n’a pas été de borner leurs vues à la 
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province dont le bonheur leur est confié; ils ont voulu 
concourir encore à l'utilité de tous les pays qui culti- 
vent les grains et les consomment sous la forme pa- 
naire. | 


Eclaircissemens nécessaires pour etablir le 
prix du pain sur les bases adoptées par le 


Parlement de Paris. 


Il faut d’abord savoir quelle quantité de livres de blé 
poids de marc, contient le boisseau ou le setier de fa 
ville où on voudra établir le tarif: il s'agit du blé mar- 
chand , qui est un peu au dessous de la 1éte des blés et 
au dessus de ceux qui sont regardés comme d'une foible 
qualité. 

Le. blé de tête valant  . . . . 24! 


Be blé narchandivandra 12: 222 10 


Pilesblé toile se tu a 2 


Il convient d’être instruit en second lieu, si les bou- 
langers de la ville dont il s’agira , sont dans l'usage de 
faire du pain de deux ou trois qualités différentes, ou 
seulement du pain de toute farine. Il n’est pas question 
ici des petits pains de fantaisie, dont le poids, le prix 


et même la composition , peuvent beaucoup varier ; 
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mais de ceux qui, du poids de2, de 3, de 4 livres et 
même au-delà, sont connus sous le nom de pain blanc, 
qui est de la première qualité ; sous celui de pain bour- 
geots, qui est de la seconde ; et sous celui de pain bis, 
qui est de la troisième qualité. 

Afin de juger , à peu près, de la qualité des deux ou 
trois sortes de pain qu'on est dans l'habitude de faire 
dans une ville, on a besoin de savoir quel est le prix 
ordinaire et proportionnel de chacune de ces sortes de 
pain : lorsque le pain blanc, par exemple , vaut 3 sous, 
le pain de la seconde qualité vaut-il 2 sous 3 deniers, 
et le pain bis 18 deniers ? 

Comme il est question de répartir la valeur du blé, en 
y joignant les frais de main-d'œuvre, sur la totalité des 
pains de qualité différente ; il faut nécessairement avoir 
une idée de ces qualités, et on ne peut se la former que 
sur le prix indiqué par la taxe ordinaire que règle la 
police dans chaque ville. 

I convient encore d’être instruit de la quantité de pain 
que cuisent en général les boulangers d'une ville, dans 
les qualités différentes qu'on y consomme ; parce que 
le peuple peut recevoir un soulagement dans le prix du 
pain bis dont il se nourrit , si la consommation du pain 
blanc est considérable : le citoyen à son aise ne s’aper- 
cevra pas en effet d'un demi-denier d'augmentation sur 


son pain de la première qualité, ou s’il y est attentif, il 
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verra sans peine que ce léger surcroît de valeur optre 
une diminution sensible sur celui du peuple. 
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Commerce du pain. 


Si les observations que nous avons encore à ajouter, 
semblent intéresser directement les boulangers , nous 
nous flattons qu’en insistant sur la nécessité d’augmen- 
ter leur travail et leur bénéfice , on verra que notre mo- 
tif a toujours en vue la diminution du prix de la denrée, 
qui en sera une conséquence nécessaire, et le soulage- 
ment du peuple, pour qui le pain est, dans tousles tems, 
la dépense la plüs considérable que ses moyens puissent 
lui permettre. 

Il est malheureux sans doute que dans les cantons où 
le prix de la mouture est prélevé d'avance sur le grain, 
on n'ait pas songé à le fixer sur la farine : le meunier 
alors seroit intéressé à mieux moudre ; il n’expédieroit 
pas autant de blé à la fois : les procédés du boulanger 
seroient d'une exécution plus facile, et leurs résultats 
plus abondans et plus parfaits. 

Envain le meunier, pour se disculper de continuer de 
moudre vîte pour son profit seul, prétendroit-il que la 
farine en est bien meilleure , lorsqu'elle résulte d’une 


mouture rapide, cette rapidité produit deux inconvé- 
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niens terribles pour le boulanger ; 1°. une chaleur | 
extrême qui décompose en partie la farine, et lui ôte | Il 
la faculté d’absorber autant d'eau au pétrin; 2°. un | 
déchet plus considérable à proportion que la meule 
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tourne avec plus de promptitude. | 


On paie la mouture en argent dans les environs de 
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Paris , selon l'éspèce de grain et l'éloignement où l'on se 
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trouve du moulin : le prix du setier est fixé à 12 sous 
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pour la mouture à la grosse, et 30 pour la mouture 
économique , Sans y comprendre la voiture, qui, pour 
aller chercher le grain et le rapporter en farine, est 
payée à raison de 5 sous par lieue. Chaque moulin a 
des balances et des poids pour recevoir le blé et rendre 
les produits à un poids invariable , ce qui donne tout- 
d'un-coup à ceux qui font moudre, l’appercu des ré- 
sultats qu'ils doivent avoir , sans être perpétuellement 
sur le qui-vive à l'ésard du meunier. 

Mais les boulangers asservis a tenir sur leurs comptoirs 
des balances et des poids, n’ont pasla permission dans 
beaucoup d’endroits de peser toutes les espèces de pain 
qu'il débitent, quoiqu'ils aient acheté souvent le grain, et 
se soient fait rendre la farine au poids. Cependant le plus 
honnête , le plus intelligent et le plus scrupuleux, qui 
a ajouté un excédant à la pâte pour remplacer ce qui 
s'évapore au four, ne sauroit la garantir ensuite des 


variations innombrables auxquelles elle est assujettie , 
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par rapport au déchet qu’elle éprouve pendant les di- 
verses opérations qui la convertissent en: pain. 

Les expériences les plus authentiques faites par M. 
Tillet, à l'école de boulangerie de Paris, et qui ont eu 
pour témoins plusieurs magistrats distingués, prouvent 
sans réplique qu'il est de toute impossibilité de donner 
constamment à 50 ou 60 pains, dépendans d’une même 
fournée , le poids juste que chacun d'eux doit avoir , 
et qu'en supposant toutes les précautions que l’art peut 
admettre, et tout ce que l’esprit d'observation est en 
état de suggérer , un boulanger pourroit être condamné 
par la loi pour avoir débité quelques pains d’un poids 
plus foible qu'il ne faudroit , tandis qu'une fournée en- 
tière décideroit en sa faveur, et annonceroit sa bonne 
foi. 

Pourquoi donc exiger du boulanger, ce qu'il lui est 
physiquement impossible d'obtenir, et le rendre respon- 
sable, sous des peines humiliantes, d'une précision qui 
ne dépend pas de lui, lorsque l'art seul est en défaut ? 

Si le pain est la moindre dépense du riche , elle est 
sans contredit la plus forte et presque la seule du pau- 
vre ; on ne sauroit donc trop prendre garde qu’il lui soit 
fait aucun tort à ce sujet : l'unique moyen pour y parve- 
nir, seroit de vendre le pain au poids ; Facheteur trou- 
vant des balances chez le boulanger ; il pourroit toujours 
à son gré et quand il le voudroit, acquérir la certi- 

tude 
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tude qu'il a le poids du pain qu'il paie; et les bou- 
langers, sans s'écarter de l'usage où ils sont de faire des 
pains d’un certain volume, et de les maintenir autant 
qu'il est possible dans les poids différens où ils les 
vendent , suppléeroient en pain ce qu'il y auroit de 
moins. Existe-t-il un médiateur plus puissant et moins 
équivoque , pour terminer tous les débats , lever toutes 
les difficultés et anéantir tous les soupçons ? Nous le 
répétons , le peuple seroit soulagé par la vente du pain 
au poids, et les boulangers cesseroient d'être inquiétés 
dans leur travail et dans leur honneur, trop souvent 
victimes d'une fraude apparente. 

Pénétrés de cette vérité , les magistrats de la ville 
de Chartres , ont fait de la vente du pain au poids un 
article de leur ordonnance de police. Il est conçu en 
ces termes : « Chaque espèce de pain sera vendue et 
« livrée au poids, et le boulanger sera tenu de diminuer 
« sur le prix la valeur du poids manquant, si mieux 
« n’aime l'acheteur demander du pain en même nature 
« pour la portion qui manquera, ce que le boulanger 
« sera tenu de fournir : néanmoins il ne sera pas fait 
« de déduction, et ne pourra être exigé de supplément 


« 


A 


qu'autant qu'il se trouveroit manquer plus de deux 
« onces sur un pain de huit livres ». 
L'usage de vendre le pain au poids est adopté dans 


quelques villes , où les pauvres comme les riches en re- 
Fff 
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cueillent les mêmes avantages ; quels seroient donc les 
obstacles qui empêcheroient qu'on nerenditcet usage gé- 
néral ? Nous ne voyons que des boulangers infidèles où 
craignant la gêne, qui pourroient s’y opposer : mais la pra- 
tique contraire estun abus, et l'intérêt public en sollicite [a 
destruction. A Paris les grandesmaisons, les collèges, les 
monastères, prennent leur pain au poids ; ils ontreconnu 
que si les pains mis à la balance n’avoient pas constam- 
ment leur poids; , ils étoient assez ordinairement justes, 
étant pesés plusieurs ensemble. Il faut espérer que lexem- 
ple des magistrats de Chartres aura par-tout des imita- 
teurs. 

Les différentes opérations de la boulangerie sont 
d'autant plus faciles à exécuter , leurs résultats plus par- 
faits et moins dispendieux, que les fournées se trouvent 
plus rapprochées et multipliées : ainsi tout boulanger qui 
cuit jusqu’à cinq et six fournées , les fera infiniment meil- 
leures, que lorsqu'il sera borné à deux ou trois au plus ; 
sans compter les frais de main-d'œuvre et de chauffage 
qu'il économisera. Il existe plusieurs villes en Flandres, 
telles que Lille et Douai , où le nombre des boulangers 
est fixé : tous sont dans une honnête aisance ; le pain 
y est excellent; la classe des hommes livrés au travail, 
et dont la vigueur fait la seule richesse , trouve auprès 
d'eux crédit, pour le pain qu’elle n’a pas encore gagné. 
Si Paris est la ville où le pain est à meilleur mar- 
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ché, c’est que les circonstances favorables à la diminu- 
tion deson prix s'y trouvent réunies. | | 

Quelle consommation de bois la où les boulangers sont li 
trop multipliés !Instruit des essais faits en Prusse, à Lyon if 
etau dépôt de Saint-Denis, sur la cuisson du pain par le 1 
moyen du feu decharbon de terre, M.le Contrôleur-Gé- ll 


néral a desiré que ces essais fussent perfectionnés et con- if 
nus à Paris : en conséquence il nous a chargé, de con- ill 
cert avec M. Bronontart, Architecte du Roï, de seconder L 


ses vues. Notre travail n’est pas encore assez avancé the 


pour en rendre compte au Ministre ; mais, convaincus qi 
«| qh { 
qu'il pourroit intéresser une province qui , dans un très- il ls 


grandnombre d’usages économiques , adéja substitué au il 
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bois lecharbon de terre , nous nous sommes empressés 


d'appeler à nos expériences MM. les Députés des Etats, | 1 fi 
sous les yeux desquels on a cuit successivement plusieurs | À (i | 
fournées. | | ii ll 

Il paroît bien constaté, d'aprèsnosexpériences, que le [UN | 


pain pourroit cuire sur un âtre chauffé immédiatement IR 
par le charbon de terre, sans contracter ni goût ni odeur; 
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qu'il y auroit infiniment moins d’inconvéniens pour la so- 
lidité du four, etplus d'épargne sur les frais du combusti- il 
ble, en préférant cette méthode. Venel, dans ses /nstruc- | 
sions fur l'usage de la houille, publices par ordre des Etats | | | 
de la province de Languedoc, dit expressément, qu'on peut | : Pt | | 
cuire le pain avecla houillebrûléeà plat au milieu du four; Lil All 
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et M. Bayen,qui a été témoin de nos expériences, est éga- 
lement convaincu qu'il ne peut y avoir d'autres moyens 
pour tirer parti d'un pareil usage ; il soupçonne même 
qu'il seroit possible, en changeant la forme ordinaire du 
four, de lui appliquer le fourneau de reverbère de nos 
usines : telleest sur cet objet l'opinion de deux savans à 
qui la chimie moderne a les plus grandes obligations. 
Nous invitons les habitans du Languedoc à faire quel- 
ques recherches pour savoir si la dépense la plus forte, 
des boulangers, ne pourroit pas être adoucie par ce sup- 
plément au bois. 

On ne sauroit douter que dans toutes les villes où 
les boulangers sont en trop grand nombre, ils vivent 
à peine du travail de leur état : ne pouvant s'approvision- 
ner sur les lieux des récoltes , nitirer de la première main, 
ils achètent des grains inférieurs chez les regrattiers, et 
font encore une perte réelle sur les produits en pain , 
de six livres au moins par chaque setier de blé, parce 
que n'ayant point de farines en quantité, illes emploient 
toutes chaudes au sortir des meules. Or, s'ils avyoient le 
moyen de les laisser refroidir et reposer pendant six se- 
maines, leurs opérations en deviendroient plus faciles, 
et le pain, avec plus de qualité, seroït encore moins cher. 

Qui se ressent le premier de la misère des boulan- 
gers? Le peuple; il porte le fardeau le plus pesant de la 
société. Combien de fois cependant ces boulangers n’en 
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deviennent ils pas le soutien ! Comment pourront - ils ji | 


avoir en avance des provisions , et supporter les sa- 
crifices dans les momens de crise, où il est prudent 


quelquefois de rnaintenir la diminution du prix du pain 


au-delà des bornes prescrites par le tarif, si leur travail | il 
les indemnise à peine de leurs frais ? En. intéressant la | il 
bienfaisance des magistrats au sort des infortunés bou- | | | 
langers , c'est former des vœux pour le soulagement de À. 
la classe indigente. | il 

Maintenant si une seule fournée suffit à peine pour LE 
remplir tous les frais , nous prierons ceux qui sont dans il 
l'habitude de boulanger chez eux , de calculer, sans pré- Bi 


jugé, si en balançant d’une part le prix du blé avec 


celui de la mouture, et de l’autre les dépenses de fà- | àl 

brication et les produits en pain , il ne sera pas infini- h 

ment préférable d'acheter son pain chez le boulanger, | i 

en supposant qu'on en ait un intelligent sous la main ; | 

plutôt que de le faire préparer à la maison , pour n’obte: | | 

nir, malgré tous les soins, qu'un pain souvent aigre, et | | : 

bis, rarement volumineux et léger, presque toujours TRS | { L 

compacte et gras. | 
Les particuliers, effrayés de l'énorme quantité de bois | Al 

que consomme un four mal construit , et refroïdi pen: | Li 


dant huit jours de l'intervalle d’une fournée à l'autre, 
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chez le boulanger ; mais il sont encore exposés à d’au- 
tres inconvéniens : la conduite des levains, les opéra- 
tions du pétrissage et le gouvernement de la fermenta- 
tion , étant déja difficiles pour le boulanger, qui suit les 
mouvemens progressifsquela pâte éprouvedans un même 
endroit ; comment chaque particulier , opérant sur des 
farines tantôt sèches, tantôt humides , provenant de 
blésnouveauxou vieux , faisant sa pâte ferme ou molle, 
à l’eau bouillante ou tiède, avec un leyain jeune ou 
fort, en grande ou en petite quantité ; de quelle manière 
ce particulier pourra-t-il espérer , que de tant de pâtes 
différentes, composées et pétries, ballottées en che- 
min , arrivées trop tôt ou trop tard à la boulangerie, 
etenfournées à-la-fois,sans considération pourleurdegré 
d’apprêt, on puisse obtenir autre chose qu'un aliment 
défectueux ? Comment sera-t-il possible de juger qu'on a 
le pain de sa pâte, et qu'iln’en a pas été détaché un 
morceau, puisqu'il est si difficile d'estimer au juste , le 
déchet des moutures et de la cuisson ? 

Dans la plupart des grandes villes, on ne fait plus le 
pain à la maison, les habitans même des bourgs qui 
recueillent du grain, préfèrent de le vendre quand ils 
le peuvent ; plutôt que de le transformer eux-mêmes 
en aliment. L'économie qui a fait adopter cet usage, n’a 
jamais ramené sur leurs pas ceux que l’expérience a 
éclairés, en leur démontrant que le bénéfice résultant de 
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la vente du pain nécessaire à la consommation d'une 
famille , ne dédommiage jamais des frais de fabrication, 
sans compter les embarras , les sollicitudes, l'emploi du 
tems , pour n’obtenir souvent qu’un aliment défectueux. 

Il seroit ridicule d’objecter ici,que s’iln’y avoit quedes 
boulangers pour fabriquer le pain , ils le feroient payer 
arbitrairement : ce commerce sera toujours sous la 
sauve-garde des lois; et les magistrats qui en sont les 
dépositaires , instruits par des essais, veilleront perpé- 
tuellement à ce que cette denrée de premier besoin, 
soit de bonne qualité, et encore à ce qu'on ne soit 
point trompé dans le prix. 

Qu'il nous soit permis d'ajouter , en terminant ces 
observations sur le commerce du pain, que les Etats du 
Languedoc , convaincus de l'efficacité des moyens que 
nous avons indiqués , comme propres à donner aux 
grains de la province toute la valeur qu'ils doivent et 
peuvent avoir dans le commerce ainsi que dans la fa- 
brication du pain , ne se sont pas bornés à en répandre 
la connoissance par la voie de l'impression. Le bien s’o- 
père lentement par ceux mêmes destinés à en recueillir 
les premiers fruits : il faut des exemples aux hommes , et 
cette lecon si douceet si persuasive, est ordinairement 
d'un effet plus prompt et plus marqué que le mémoire 
le plus clair et le plus abrégé. 

Aussi les Etats se sont-ils empressés de se procurer 
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des modèles de moulins et de fours et de les déposerdans 
les cabinets de physique de Toulouseetde Montpellier, 
pour ceux qui desireroient en construire de semblables. 

On connoît les services essentiels qu'a déja rendus 
dans quelques provinces, et même chez l'étranger, l'E- 
cole de Boulangerie établie à Paris : la province pour- 
roit recueillirle fruit d'une pareille institution, sans qu'il 
en coutât aucuns frais ; les professeurs de physique 
pourroient , à la suite de leurs cours, donner quelques 
lecons sur les points principaux de la meunerie et de la 


boulangerie, et amener insensiblement à leur perfec- 


tion des procédés dont les résultats ont la plus grande 
influence sur la santé. La science qui éclaire et dirige 
l’art, est le plus puissant préservatif contre les erreurs 
populaires, et le moyen de propager par la voie de l’en- 
seignement toutes les vérités pratiques énoncées dans ce 
mémoire. C’est donc une nouvelle ressource que nous 
offrons aux Etats, pour seconder lesvues de bienfaisance 
et de patriotisme , dont la province a déja eu tant de 
preuves. Ce dernier moyen achèvera sans doute d'opé- 
rer promptement dans le Languedoc, la révolution la 
plus nécessaire et la plus heureuse pour les citoyens de 
tous les ordres. 


RÉSUMÉ. 
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RES U Mer 


Dans l'obligation où nous nous sommes trouvés , de 
donner à ce mémoire une certaine étendue, à cause des 
observations qu'il nous a paru nécessaire d'y joindre, 
afin d’en faciliter l’intelligence et d'augmenter son utilité; 
nous ayons pensé qu'un résumé qui en contiendroit la 
substance, feroit saisir sous un seul poit de vue, tout ce 


qui auroit pu échapper à une simple lecture. 


Le froment ressemble aux autres semences de la 
riche famille des graminées dont on prépare du pain : 
comme elles, ce grain contient , indépendamment de 
l'écorce et du germe, un véritable sucre, de la matière 
extractive et de l’amidon; mais il en diffère en ce qu'il 
renferme privativement une substance collante , élasti- 
que , nommée la matière glutineuse , peu essentielle rela- 
tivement à l'effet alimentaire, mais très-importante pour 
la panification. 


O 


26. 


On doit réduire à deux le très-orand nombre des. 


espèces de blé qu’on a subdivisé à l'infini :les blés fs 
ou tendres, les blés durs ou glacés. La première appar- 
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tient plus spécialement aux pays froids et au sol hu- 
mide ; la seconde aux climats et aux terres légères. 
L'une et l’autre se rencontrent néanmoins dans presque 
tous les cantons , et semblent acquérir par succession 
de tems les caractères qui leur sont propres. De même 
que les blés de mars ou printaniers, qui, semés plusieurs 
années de suite dans de bons fonds bien labourés, 
reprennent la grosseur , la forme et la pesanteur des 
blés d'hiver, et deviennent ras ou barbus en entier ou 


à demi, suivant le sol, l'aspect et la saison. 
3e 


Pour juger de la qualité des blés, il faut comparer 
leur pesanteur spécifique. Le grain le plus lourd, à me- 
sure égale, sera toujours celui qui méritera la préfé- 
rence, si à cette qualité iljoint l'avantage d’avoir l'écorce 
fine, beaucoup de netteté et de pureté : ce blé, quoique 
le plus cher dans le commerce, rend à la mouture et 
au pétrin de quoi dédommager au-delà de ce qu'il a 
coûté d'achat. Mais il est nécessaire de distinguer, dans 
les divers états où il se trouve, celui qui est détérioré 
du blé qui n’est qu’avarié : le défaut de ce dernier existe 
seulement à la superficie; l'intérieur en est sain , et on 
peut facilement le corriger. Il n’en est pas ainsi du 
premier : la fermentation, les insectes ont pénétré au 
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dedans , ont altéré, décomposé quelques-uns de ses 

. ns e se WE er « ke 9 PA 
principes; ce qui doit en faire proscrire l'usage comme 
nourriture pour les hommes. 


O 


4. 


Les blés auxquels il est survenu quelques accidens 
pendant leur végétation , et qui ont müri sans se rem- 
plir de farine, ne doivent pas être employés aux se- 
mailles, quoique l’on sache de temps immémorial qu’ils 
serment et poussent très-bien, pourvu toutefois que les 
circonstances aient été favorables à leur accroissement. 
Le grain le plus nouveau, le mieux nourri, le plus parfait, 
et renouvelé de tems en tems , donnera toujours des ré- 
coltes plus assurées et plus abondantes. Il ne faut donc 


jamais rien épargner pour le choix des semences. 
5° 


La maladie la plus redoutable à laquelle le blé soft 
assujetti dans tous les pays où on le cultive, se nomme 
la carie ou noir, par la raison qu’elle ÿ règne par con- 
tagion, et qu'elle fait perdre souvent un quart de la ré- 
colte, en même tems qu'elle diminue la valeur réelle 
de la portion des grains échappés à sa fureur destruc- 
tive. Ce fléau exerce d'autant mieux ses ravages, que 
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les labours ont été moins anciens, les semailles plus su- 
perficielles, plus tardives, l'engraïs du parcage plus con- 
sidérable ; et peut-être ses effets tiennent-ils à beaucoup 
d’autres causes que l'esprit de recherche et d'observation 
n’a pu encore saisir. Tout ce qu’on sait de positif, c'est 
que le batteur, en faisant sortir la poussière noire de 
l'enveloppe qui la renferme, tache le grain sain, qui 
porte alors le nom de blé noir, blé moucheté. 


6”. 


Le lavage à grande eau rend le blé moucheté pro- 
pre au commerce et à la fabrication du pain, mais 
nullement aux semailles ; on ne peut préserver le grain 
de l'atteinte de la maladie, qu'en faisant succéder au 
lavage une lessive digne de la confiance du fermier , 
puisque la réussite en a été constatée par un très-grand 
nombre de faits avérés : cette lessive, il est vrai, n’aura 
d'efficacité complette, qu'autant qu’elle sera préparée et 
appliquée convenablement. Il faut pour cinq setiers de 
blé de 240 livres chacun, 200 pintes d'eau, 100 de 
cendres et 15 de chaux : on met la semence dans une 
corbeille d’un tissu serré, on la plonge dans la lessive 
à plusieurs reprises et l’on étend le grain pour le faire 
sécher promptement. 


La pratique de semer clair, de bonne heure, et à une 
certaine profondeur , réussit assez constamment, et pro- 
cure des avantages qu'on ne sauroit trop évaluer. Le blé 
espacé . suffisamment enterré et recouvert, est moins 
en proie aux animaux et aux mauvaises herbes ; ses 
racines talent , s'étendent, se multiplient, et empêchent 
celles des autres plantes de leur préjudicier ;. ce qui 
rend le sarclage plus facile, et influe sur la pureté des 
blés au moment de la: récolte : la seule diminution sur 
la semence pourra devenir une épargne considérable 
pour le cultivateur, et une grande ressource pour le 
pays. 

Que 


Si les pluies abondantes surviennent au moment de 
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couper le blé, on ne doit pas attendre qu'elles cessent 
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pour commencer la motsson : il est bon de profiter des 


intervalles de beau tems ; mais au lieu de laisser le blé 


mis 


en javelles isolées , il faut se hâter d’en réunir plusieurs, 
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et d'en former dans le champ même de petites meules 


de six à sept pieds d'élévation : par ce moyen on sauve 
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la récolte d'un canton dans les années humides ; on la 
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rentre sèche à la grange, et le blé qui en résulte se: 


conserve plus aisément. 
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Plus le grain reste dans la gerbe, plus il s’y améliore 
et devient d’une bonne garde : chaque grain se trouve 
comme isolé, recouvert d'une matière sèche et lisse 
qui le préserve de la chaleur, le tient dans un état 
frais, et rend insensible l’évaporation ou la combinaison 
de son humidité surabondante ; il acquiert le dernier 
. degré de maturité, possède très long-tems la faculté 
serminative et le goût de fruit, qui caractérise le blé 
dans sa nouveauté; enfin c'est l’amande renfermée dans 


Sa COQUE. 
O 


FOIS 

C’est une économie mal entendue que de dépiquer 
le blé par le moyen du pied des animaux, parce qu’on 
laisse du grain dans l’épi, et que la paille perd une 
partie de sa valeur, soit pour servir de nourriture aux 
bestiaux. ou comme litière ; d’ailleurs le sol des aires, 
communément peu ferme et mal entretenu, admet des 
ordures dans le grain, que souvent on enlève avec peine. 
La méthode de battre au fléau, à la vérité moins expé- 


ditive, est aussi beaucoup plus économique. 


Le 


Le pellage , le criblage et le four, sont les moyens 
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les plus efficaces pour diminuer les ravages des.insec- 
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tes opérés dans les champs, à la grange et au grenier : 
il faut, autant que l’on peut, prévenir leur invasion, les 
rechercher par-tout où ils ont établi leur domicile, 
boucher exactement les trous qui leur servoient de 
repaire , déposer enfin le blé dans l'endroit de la mai- 
son le plus frais, le plus sec , le plus propre, et le plus 


éloigné des écuries, des latrines et des égouts. 


Fo 

Tout magasin ou grenier réunira les conditions né- 
cessaires à la conservation du blé, dès que le sol sur 
lequel il est élevé ne sera pas humide, ue la char- 
pente sera en bois coupé dans la bonne saison , que le 
toit sera revêtu de paillassons, que les murs n’auront 
aucune fente, aucune crevasse, qu'il se trouvera garni 
de fenêtres, petites, très-multipliées du côté du nord, 


et entretenu dans le plus grand degré de propreté. 
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Le premier objet qu'on doit se proposer dans la con- 


servation des blés, c'est leur nettoyement ; le second, 
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de ne pas les accumuler dans un endroit chaud, sans 
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les cribler ni les remuer continuellement ; mais quand 


ils sont parfaitement ressués , au lieu de les abandon- 
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ner à l'air, il faut les renfermer dans des sacs isolés. Cette 


méthode, praticable dans les voitures , dans les bateaux, 


Le 4 


dans les marchés et sur les quais, permet à l'air de cir- 
» P 


Rs oem 2) 


culer autour du sac; elle épargne du tems , des soins 


et des dépenses. Les sacs isolés doivent être considérés 
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a | comme autant de petits greniers contenus dans un 
À ie grand. 

(t AA 
REUAT 0 

Br n 14 


# 
44 
Et AN 
14H E 
HIVER E 
: 
1 { L 
F # 
| “|: 
1: EUX y 
| 
|" 414 
L1 (! 
F4 
[! \ A1 
À | 
Ê 
re ' 
t tif 
111 4 
#1 : | 
2 : 
: 1 
’ 41 ] 
L 
LA.) 
| | 
, k 
[] « L 
HE, VI L | 
Ra: Ne | 
Lt HA 10! 
10 LA 
k rt 1@ ! ü | 
14 HE | + 
7} } 
L 
} : 
f ù ! 
À 114 
1 4 à | 
: ë Û 
L : 
: [l (1 | 
: 11 
44%: el 
7! 
[N : s 
PE À 
ne A 
? Fr 
] hi 
1? 2 : 
4 ! 
| M'A 
: ‘1 
L * 
Î 1 
( 
: 
D. F L 
ï 2 AE 
TEA Ni 
# DU UT 48 \l 
Le Int} 
AA ; 
J 
nié th 
118 H 124 M 1h 
{ 1 9 LR QE 
? ‘4 2 : 
TE HE OM 
: 4 
EE DE 
: 1e t } 
0 
, 


Il est à desirer, pour prévenir toutes les contesta- 
tions qui s'élèvent souvent entre le vendeur et l’ache- 
teur , que le commerce du blé se fasse au poids et à 
la mesure ; que l’on se transporte au grenier et sur le 
tas, pour examiner de tems en tems,à mesure que l’on 
vide le sac ou qu'on le remplit, si le fond est sembla- 
ble à la superficie : mais avant de sortir le blé du ma- 
sasin pour le voiturer par eau ou par terre, il faut 
le cribler, afin de le préparer à soutenir la durée des 
voyages , et le cribler de nouveau quand il arrive à 
sa destination, pour lui faire perdre aussitôt la cha- 
leur , l'odeur et l'humidité qu'il auroit pu contracter 


en route. 


Do. 


Il faut éviter d'envoyer moudre une plus grande 
quantité de grain que le local du meunier ne le permet, 


Car 
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car c'est souvent au moulin que, négligé, abandonné, 
entassé, il perd de ses bonnes qualités. Mais pour faire 
une bonne farine , le blé a besoin de contenir une por- 
tion d'humidité, sans laquelle la totalité se divise au 
même degré, et occasionne beaucoup de déchet : il est 
donc nécessaire de le mouiller légèrement s'il est trop 
sec, de le faire sécher au contraire, s’il pèche par un excès 
d’eau ; à moins qu'on ne soit à portée de mêler les blés 
de qualités différentes, dans des proportions relatives; 


ils se prêtent alors des secours réciproques. 
O 
T0: 


Il ÿ a toujours un grand avantage avant d’engrai- 
ner, de mêler les blés secs avec les blés humides, les 
blés glacés avec les blés tendres, les blés vieux avec 
les blés nouveaux; la mouture s’en fait mieux; la farine 
et le pain ont plus de qualité : mais quiconque envoie 
moudre ensemble les différentes espèces de grains , n'a 
pas raison , à cause de leur forme et de leur nature, 
qui demandent que les meules soient élevées pour les 
uns, et basses pour les autres, il faut donc toujours les 
moudre à part, quoiqu'on ait intention ensuite de 


mêler leurs farines, 
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Les moutures défectueuses donnent au riche de la 
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farine ayec du son, et à la classe indigente, beaucoup 
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de son avec de la farine. La méthode de moudre 
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une seule fois, ou la mouture à la grosse la mieux 
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exécutée, a des inconvéniens: c’est à la mouture écono- 
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nomique qu’il faut donner la préférence ; si elle occa- 
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la qualité des produits font bientôt regagner avec 


mit 261 


usure cette perte. Mais pour perfectionner le moulin, 
il faut donner à la lanterne un diamètre une fois plus 
orand , rayonner les meules dans une direction circu- 
laire, se servir de bluteaux tournans au lieu de blu- 
teaux frappans,suspendre la meule courante de manière 
qu'une fois en équilibre et parfaitement droite, elle puisse 
constamment subsister dans le même état. 


18. 

Une fois la farine manquée au moulin, il est im- 
possible de la rétablir; l’action trop violente des meules 
produit sur les grains des effets comparables à ceux du 
feu , aussi onéreux pour le boulanger que pour le con- 
sommateur. Il faut que la farine arrive tiède à la huche, 
que le son soit large, parfaitement évidé, qu'il ait la 
même couleur qu'il avoit avant d’avoir été dérobé au 
grain : mais il vaut mieux bluter peu de temps après 


la mouture, que de laisser tous les produits confondus 
ensemble sans aucune séparation. 
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19. 

L’estimation des produits du grain à la mesure, induit 
en erreur ; c'est toujours au poids qu'il faut se les faire 
rendre, soit qu'on paie le meunier en argent ou en 
nature. Un quintal de bon blé, parfaitement nettoyé, 
doit rendre par la mouture économique 75 livres de 
farine tant blanche que bise, et 25 livres de son, y com- 
pris le déchet, qui va à deux livres environ. Si on obtient 
davantage , le surplus est du son aussi atténué que la 
farine. 


20% 


De quelque mouture qu'on se serve, il est à propos 
de laisser toujours refroidir la farine dans le sac, et de 
ne l'en sortir qu'au moment de son emploi : elle y 
devient moëlleuse et sèche. Si on en faisoit usage trop 
promptement après la mouture, elle ne boiroit pas 
autant d’eau au pétrissage ; la pâte qui en résulteroit 
auroit moins de consistance ; et c’est encore au moins 
une douzaine de livres de pain de perdu par sac de 


farine du poids de 320 livres. 
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La farine est de bonne qualité quand elle est douce 
Hh h i} 
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au toucher, d'un jaune clair ; que la boulette qu’on en 
a formée avec de l’eau s’alonge en tous sens sans se 
rompre, et qu’elle s’affermit à l'air. Lorsqu'elle est tachée 
de petits points gris, c'est une preuve qu'elle est mal 
faite ; et elle est altérée, quand elle a une couleur 
d'un blanc terne , une odeur aïigre, une saveur àâcre 


et pi quante. 


DID 


Le mélange des farines exige une connoissance ap- 
profondie de leur qualité et de l'usage auquel on les 
destine. La farine de gruau étant la plus sèche et la 
plus propre à se conserver, elle braveroiït aussi plus 
constamment les voyages de long cours , sur-tout si 
elle proyenoit d’une mouture ronde, légère, et qu’on ne 
tirât pas à la quantité : il faudroit la faire entrer dans 
la composition des farines de minots, afin de rendre 
ces dernières d’une garde encore plus certaine et d’un 
prix moins cher. L'application de létuve à ces farines 
en rendra toujours la surveillance plus nécessaire et la 


garde plus difficile. 
23°, 
Toutes les méthodes ordinaires de conserver la f1- 


rine en rame, en couches et en sacs empilés, entrai- 


nent des inconyéniens sans nombre : le son, en séjour- 
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nant dans les farines, leur communique de l'odeur et 
du goût : répandues sur le carreau ou le plancher du 


magasin, elles sont exposées aux insectes et à la pous- 


r 4 
ep 


sière; en sacs empilés, elles courent les risques des 
chauffer et de fermenter. La meilleure pratique est celle 
des sacs isolés : la farine ainsi subdivisée , ne perd pas 
de ses qualités, comme lorsqu'elle est amoncelée en 
grandes masses ; et elle réunit autant d'avantages que les 
autres ont d’inconvéniens : on la laisse refroidir dans le 


sac ; elle s’y perfectionne sans éprouver de déperdition. 


24. 


Sous quelque forme qu’on exporte l’excédant des ré- 
coltes , c’est toujours celle qui approche du but qu’on 
se propose, qu'il faut protéger et encourager : le com- 
merce des farines mérite donc la préférence sur celui 
des grains en nature ; il donnera de l'activité à l'agri- 
culture , perfectionnera l’art de moudre, et procurera à 
tous les consommateurs un aliment au prix conve- 
nable à leurs facultés : il deviendra en outre pour l’ad- 
ministration, dans tous les tems, un moyen assuré de 
prévenir les disettes locales et les renchérissemens su- 
bits ; et pour les provinces, il en résultera des bénéfices 


de main-d'œuvre , par l'emploi des diflérens objets né- 


cessaires à l'exportation des grains convertis en farine, 





' 
Li { ü 
| 46 
18 THEN 
} in 
k EX 
( 


2 ” ” = Rs LT japutee te 
= &- er 
an ren LE ni: 
PER TE EUR IS 27 TERRE SE 
T24 2 +. Fr ; Az re 0 = 


ee EE SE 
—  — ——— — …. - . 





1 { f 
{il (68 
: : 
CHE A 
1 pu 
à Nu} " 
LUTA 
| CA: 
: 1e 
À 1108 
1 Wi 
l J put 
AIN AU 
‘ | (PETER 
Ÿ d 
à M À 
à 
| (as 
1.1 
(10m KR 
D r 
L'APHER 
() * h 
» P l ï 
! 114! à 
| 
: fe 
l + ‘ 
\ 2 [ER 
11% 
HE Ant |* "il 
4 he 
k 
be SUR E 
: YME 
N DRAE 7e , 
1464 Alan 
10 2 BOUM 
ht art A 
. : j | 
| {il qe 
4 AIR 
; d'A 
bUIUR EE 
) $ fu k 4 
1 (TI fe 
1 GS | \ 
y 4 UN 
10 | d 
4 DER. 
La 
CHE 
: NEURE ENS 
1 M 
UMR UR 
AN: 
100 % 
L' 
NAT EN > 
| FR 4) 
A N'E) | 
L by À BJ 
ÿ Ka MAS 
L: Et n" L 
À! | 
: 
1 
f { h 
ht 
: 
# 4 
LA 
! 


#4 
3 
: 
: 
F4 
; 
L 
j'a: 
41 H'Hr E 
f [3 
j 10 ( 
LA Î 
{| ds ÿ 
Au W 
WE 
| W ( 
“ti "44 
14 N 
À 
t 





SR 


( 450 ) 
25”. 


Toutes sortes d'eaux, pourvu qu’elles soient pota- 
bles, peuvent servir à la fabrication du pain : on peut 
même approprier à cet objet celles qui ont un goût 
marécageux. Il suffit de les faire bouillir, puis refroi- 
dir et passer à travers un tamis. C'est donc dans la 


manière d'employer l'eau, que consiste son principal 


effet. Il faut qu'elle soit froide en été, tiède en hiver, 
et chaude dans les gelées, maïs jamais bouillante. La 
bonne farine en absorbe un tiers de son poids au pé- 
trissage, et en retient un quart au four. 


26°. 


L'usage du sel dans le pain n’est pas borné à servir 
d’assaisonnement ; il concourt encore à donner à la pâte 
des farines cette consistance qu’elles ont perdue par 
une saison défavorable ou une mouture défectueuse : 
il convient, dans l’une et l’autre circonstance, d’en mo- 
dérer la dose, de ne l’'employer que fondu dans l’eau, 


et de ne l'ajouter qu'au moment du bassinage. 
Di 


Quand le son a reposé un certain tems au grenier, 


( 451 ) 
on peut le passer au bluteau pour en obtenir la fa- 
rine qui s’en détache plus aisément : gardé ensuite 
dans des sacs isolés à l'instar des blés et des farines, il 
n'éprouve pas autant de diminution de poids et de 
mesure : d'ailleurs la mitte ne s’y met point. Mais le son 
employé en substance, quelque divisé qu’on le suppose, 
fait du poids et non du pain, et nuit à l'effet alimen- 
taire. Si le son est gras, on en sépare ce qu'il contient 
de farine par le moyen de l’eau froide , et cette eau ainsi 
chargée , Sert au pétrissage; cette ressource, il est vrai, 


n'est bonne que dans les tems de cherté. 


D 0. 


Le levain est la partie la plus importante de la bou- 
langerie ; il produit des effets sur la pâte selon l'état 
où il se trouve lorsqu'il s'agit de l’employer : quand 
il est bombé vers le centre, qu'il repousse les mains qui 
pressent sa surface, et qu'il surnage l’eau qu’on y verse 
pour le délayer sans perdre de sa fermeté, alors on 
juge qu'il est parfait. Il doit former la moitié du total 
de la farine qui doit composer la fournée. Jamais il ne 


faut se servir de levains vieux: on peut leur restituer 
le caractère de levain jeune, en les mêlant avec une 
nouvelle quantité d’eau et de farine quelque tems avant 


de pétrir. 
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Pour bien pétrir, il faut aller doucement jusqu'à ce 
que la totalité de l’eau et de la farine soit bien incor- 
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grumeaux : lorsque la pâte a subi toutes les opérations 
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Le grenier, les sacs, le local de la boulangerie, le 
pétrin, les corbeilles, les toiles, les couvertures , exigent 
la plus grande propreté , sans quoi les grains , leurs 
farines , la pâte, le pain enfin contractent des défauts 
plus ou moins sensibles. Mais ce qui est de plus essen- 
tiel c'est le four, dont la forme et les dimensions in- 
fluent directement sur l’économie du bois, la prompte 
et la bonne cuisson : il faut sur-tout le nettoyer chaque 
fois que l’on cuit, 

FT 
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DIS 


Ce sont les blés nets, secs et purs qu'il faut em- 
ployer de préférence pour préparer le biscuit de ‘mer : 
on doit faire entrer dans sa composition plus de le- 
vain et d'eau qu'on n’en emploie ordinairement ; ce 
qui contribuera à rapprocher la pâte de celle du pain, 
et en rendra le travail plus facile et plus parfait. On 
juge que le biscuit est à son point de cuisson , lorsqu'il 
se casse net, qu'il présente dans son intérieur un état 
brillant , qu’il trempe dans un fluide quelconque sans 


s'émietter : mais il ne tarde pas à perdre de ses bonnes 


qualités, si on ne prend aucuns soins de sa conserva- 


tion , si on ne le met à l'abri de l'air et des insectes qui 
s'y attachent, en le renfermant exactement dans des 
caisses où dans des futailles , peu de tems après sa fa- 
brication, et le gardant ainsi jusqu’au moment de le con- 
sommer. 


9 2”. 


Les autres espèces de grains , dont la nature, la con- 
figuration et le volume diffèrent de ceux du blé, exigent 
aussi une mouture particulière. Il faut toujours les mou- 
dre à part, quoiqu'on soit disposé ensuite à mêler 
leurs farines. Mais si ces grains ont chacun leur carac- 
tère spécifique , beaucoup de propriétés communes 
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les rapprochent ; ils demandent à peu près les mêmes 
soins relativement à leurs semailles, à leur nettoyement 
et à leur conservation. Les procédés pour leur panifica- 
tion ne s'éloignent pas non plus de ceux employés pour 
le froment: cependant quand il s'agit de réunir plusieurs 
grains , dans la vue de préparer un meilleur pain, c’est 
toujours la farine de celui qui est le plus propre à cet ob- 
jet, qu'il faut destiner spécialementà former le levain, 
parce quil en résulte un tout infiniment plus économi- 
que et plus parfait. 


Be 


Le pain réunira toujours les bonnes qualités qui le ca- 
ractérisent, si on ne le renferme pas au sortir du four, et 
si, pour en faire usage, on attend qu'il soit parfaite- 
ment refroidi : on reconnoît qu'ilestbien cuitlorsqu'il ré- 
sonne avec force, que la mie , légèrement pressée , re- 
pousse comme un ressort, et que le dedans est parsemé 
de trous plus ou moins grands et d'une forme inégale, 
Plus le pain aura de volume , plus il sera nourrissant. 
Celui qui est composé de toute farine, est le plus sub- 
stantiel et le plus profitable : maïs en supposant la meil- 
leure méthode de moudre, de pétrir et d’enfourner, l’ex- 
périence prouve qu'on aura moins d'embarras et plus 
de bénéfice, en vendant son grain, pour acheter de la fa- 


rine à la place ; que ce double avantage sera encore in- 
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pain chez les boulangers , qui le fabriqueront toujours 
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finiment plus sensible dans les villes, en prenant son 
 gneuse , la plus économe et la plus adroite. 


mieux et à moins de frais que la m 
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rissement du blé, 


Précautions à employer pour arrêter le d 
Blés 
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Des différentes espèces de blés, 


Blé de troisième qualité 
Du nettoiement des bl 


Des blés glacés, 

Blé de première qualité , 
Blé de seconde qualité, 
Des bl 

Blés mouchetés, 

Des semailles, 


Des blés fins, 


De ce qui est contenu dans ce Mémoire. 
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ART. XIL 
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ART, XIV. 


Des inconvéniens qui surviennent au 


blé pendant qu'il végète, 


Accidens du blé, 

Moyens de diminuer les accidens du 
blé 

Des maladies du blé, 


Du chaulage considéré comme préser- 
vatif des maladies du blé, 40 
De la chaux, 41 
Des cendres, ibid. 
Préparation de la lessive, 42 
Quantités proportionnelles des ingrédiens 
qui doivent composer la lessive, 43 
Lavage à Peau, 
Emploi de la lessive, 
Précautions essentielles après l'emploi de la 
lessive , 
Prix de la lessive, 
Matières qu’on peut substituer à celles qu’on 


fait entrer dans la lessive 
Chaulage considéré comme engrais 

des semences, 50 
Application du chaulage-engrais, OI 
Effets du chaulage-engrais, 


Du sarclage, 


Des animaux destructeurs du blé, 


Des insectes à blé, 
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Machine à monter les sacs, 
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Blé dans des paniers de paille, 
Blé dans les citernes, 
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ART. XIX, Conservation du blé par l'intermède : 
du feu, 
Blés étuvés ;, 
Défauts de létuve, 
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ART. XX. Conservation des blés en sacs isolés, 114 
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De la mouture économique , 140 
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Sur quelques avantages qu'on peut retirer des 
terres ocréuses ; avec les moyens de les convertir 
en brun-rouge , et d'en former des pozzolanes 
propres à remplacer avec économie les étrani- 
gères et les nationales (1). : — 


On est convenu d'appeler ocre ou terre ocreuse ; une espèce 
d'argile colorée par: une chaux dé fer ou de :cuivre.;: nous 
ne nous occuperons dans ce Mémoire que des ocres ferru- 


gineuses, 





PREMIERE; PARTIE. 


De la formation des ocres ,.et.de leurs usages 


ordinaires. 


Qvoiov E plusieurs causes paroïssent concourir à la 
formation des ocres , nous nous bornerons à en faire 





(r) La première et la seconde partie de ces observations , ont été lues 
à la séance publique de la société royale des sciences de Montpellier , 


pour l’année 1785 , et la troisième à celle dé 1760. 
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(4) 


connoître deux principales ; n°.da décomposition des 
végétaux ; 2°. l’altération des pyrites martiales. 
1°: Le, végétal mort livré à l’action des corps qui 
: l'entourent, tel que l'air ,; l’eau , la lumière , etc. , 
éprouve des. altérations qui. le font passer successi- 
vement par les divers états de terreau, de terre végétale 
et de terre ocreuse : c’est sur-tout dans ces campagnes 
où l'industrie de l'homme n’a pas PECUE> et où la na- 
ture suit une marche constante , qu'on peut: observer 
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les progrès de cette décomposition: On y observe que 
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lorsque lés ‘principes ‘volatils de’la plante sé sont dissi- 


pés , 1l ne reste qu'une terre jaunâtre , sèche , Qu'on peut 
considérer comme le squelette du végétal; c’est ce ré- 
sidu qui constitue l’ocre ou terre limoneuse de M. de 
Buflon. Nous pouvoris observer cette décomposition 


dans les parrigues du bas Languedoc, où la terre, 
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dépourvue de tout engrais ,‘et foiblément réparée par 
le peu de végétaux qui y croïssent, présente par-tout 


un coup-d'œil jaunâtre. 
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On a long-temps regardé les ocres comme des terres 
purement argileuses , mais M. Baumé ete célèbre 
Bergmann ont prouvé que c'étoit un mélange de plu- 
sieurs terres colbtéee par le fer contenu dans la plante (: (1); 
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(3) | à 
et ce mélange de plusieurs principes doit être regardé : | À 
comme la matrice de la plupart des productions de ï 
notre globe : il n'est point rare de trouver dé petits | | il 
cristaux de roche dans les terres ocreuses ; j'en aï vu | | ! J 
dans plusieurs endroits de notre province, et je n'ai pu | | q 
en rapporter l'existence , ni à des torrens qui les aient Î ii 
amenés, ni à dés montagnes d'où ils se soient déta- | À | 
chés. Il y a un terrain ocreux aux environs de Gabian, | | | 
bu'on connoît sousle nom de Champ-des-diamans, par | | | 
rapport à la quantité prodigieuse de petits cristaux de Ï l | 
roche qui y sont répandus : la formation de ces cris- Ë i 1 
taux y devient d'autant plus probable, qu'il paroît con- | | | 
venu de nos jours que le concours de l'argile , de | | | 
l'acide méphitique et du fer , suffit pour former des | à 
cristaux de roche. Les superbes géodes ocreuses de | be 
Lamalou, sont tapissées de cristaux de roche et ‘de 1H 
spath calcaire rhomboïdal. M. Sage a observé que les | | j il 
cristaux- de roche se forment dans le terreau ; aïnsi, É |; ll 
lorsque les conditions nécessaires pour que la cristal- | 1 fi 
lisation ait lieu , se trouvent réunies, alors les divers | il ill 
principes se rapprochent , s'unissent, et 1l en résulte de ji (fl 
nouveaux composés. : l 1 il 
La décomposition du végétal peut donc être consi- | {. ( 
dérée éommée une opération de la nature qui sért à | Êl |} 
réparer et: à remonter ; pour ainsi dire , ce elobe : 1 | 
et les vécétaux, dont la nature tie paroïssoït destiner E Il 
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la dépouille qu'a fournir à la terre un nouvel engrais, 
deviennent un des plus grands moyens de reproduc- 
tion minérale qu'elle connoïsse. 

2°. La décomposition des pyrites donne encore lieu 
à la formation d’une nouvelle espèce de terre ocreuse, 
dont il ést principalement question dans ce mémoire : 
comme la nature de l'ocre varie selon la qualité de la 
pyrite qui la forme , nous distinguerons trois espèces 
de pyrite , relativement à ses mélanges ou combi- 
naisOns. 

1°, Pyrite martiale sèche, ou celle qui n'est formée 
que par le fer et le soufre. 

2°. Pyrite martiale argileuse , ou celle dans laquelle 
le fer et le soufre sont mêlés avec de l'argile et autres 


terres, mais où l'argile domine. 
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3°. Pyrite martiale bitumineuse , ou celle qui, outre 
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les principes ci-dessus, contient encore du bitume. 
La première espèce effleurit d'elle-même , et ne four- 


nit que du vitriol ; mais lorsque la pyrite argileuse. se 


Se 
”- m 


décompose , il en résulte une terre ocreuse plus ou 


moins calcinée , ce qui forme des nuances dans la cou- 
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leur. J'ai eu occasion d'étudier cette décomposition 
dans les diocèses. d’Uzès et d’Alais , et je conserve 
dans les cabinets de minéralogie de la Province, des 
échantillons où l’on voit bien évidemment le passage de 
la pyrite à l'état d'ocre. 





G%) 
La chaleur qui accompagne constamment l'eflores- 
cence de la pyrite, est quelquefois portée au point 
qu'elle en est calcinée , et que l'ocre qui en provient 
prend une couleur d’un rouge vif : j'en ai trouvé des 
couches près du Masdieu , sur le chemin d’A/ais à 
Portes , dont l'intensité est si vive, qu’elle ressemble à 
du carmin ; la plupart des bruns-rouges naturels, tels 
que celui des environs de Bedarteux , ne doivent leur 
couleur qu'a des causes semblables. 
. La pyrite bitumineuse produit des efflorescences 

d’alun et de vitriol qui sont très-abondantes.dans les 
mauvaises mines de charbon (1) : lorsque la décompo- 
sition est favorisée par le concours de l'air et de l'eau, 
la chaleur devient quelquefois suffisante pour enflam- 
mer le bitume ; le résidu de la combustion est presque 
toujours une terre rougeâtre, qui est une véritable poz- 
zolane , ou n’en diffère que par le défaut d’une calcina- 


tion suflisante. 





(1) A Saint-Georges , près de Milhaud en Rouergue , il y a une 
mine de charbon dont les efflorescences alumineuses sont si abon- 
dantes , qu’on vient d’en entreprendre l’exploitation comme mine 
d’alun. Cette mine de charbon n’est qu’un schiste très-dur, compacte, 
qui brûle en répandant une flamme tres-blanche , et contient un tiers 
de bitume. C’est d’après le Mémoire que j’ai fourni à ce sujet, qu’on 
a. commencé cette exploitation. Cet établissement unique dans le 


royaume , peut fournir au commerce tout l’alun qu’on tire àgrand frais 


de l'étranger. 
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(8°) 
Indépendamment de l'usage commun et très-ordi- 

naire des ocres , qui est d'entrer dans la composition 
des poteries, le degré de finesse ou de pureté en a 
fait employer quelques-unes dans la peinture ; on s'en 
sert à l'huile et en détrempe ; on en forme le jaune 
pur, qu'on adoucit avec le blanc de plomb ou la cé- 
ruse ; elles font la base des couleurs chamois , bois 
de chêne, olive , etc. Lorsque l’ocre est de couleur 
sombre , on lui donne le nom de zerre d’ombre. Les 
ocres d’Alais sont d’une finesse , d’une pureté et d'une 
couleur qui les rendent supérieures à toutes celles que: 
j'ai pu me procurer pour en faire la comparaison. 
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De la calcination des ocres , et de la maniere 


de les convertir en brun-rouge. 


L_'ocre jaune exposée au feu , prend une teinte de 
rouge plus ou moins vif, selon le degré de calcination , 
et la pureté de la terre employée ; c'est cette propriété 
qui en a fait faire la base d’une couleur d'un usage 
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très-étendu , connue. sous le nom de brun- rouge ou 


rouge - brun, Les Hollandois ont fait ce commerce, 
exclusivement 
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(9 }) 
exclusivement à toute autre nation pendantlong-temps; 
ils tiroïent la terre bolaire jaune! de la seigneurie de 
P'euvrière', paroisse Saint-George en Berri, à deux 
lieues de V’ierzon', sur les bords du Cher. M: de Riffardo;, 
dans :les liérres duquel $e-trouve:ce ‘bol ; “en ayant 
vendu dans laimême année pour quarante/mille livresi, 
à quinze francs les huit quintauxs, en fit venir à Paris; 
ais, à son grand étonnement , il n’en trouva: point de 
débit ; il en porta à M: Sage ; qui’en fit l'analyse, en 
forma du ‘brun-rouge :, :etdémontra que c'étoit là la 
vraie base dont les Hollandoïs se servoient pour faire 
cette couleur. | 

Comme le brun -rouge estidlun usage très- étendu 
dans notre province ; où il est sur-tout employé:à 
passer les pavés des appartemens en couleur ; à peindre 
les : briques dont on se sert dans le” haut [zanguedoc 
pour la construction des maisons’, ‘à barbouiller:les 
portes et fenêtres de presque toutes les campagnes , et 
à enduire les tonneaux qui doivent être employés au 
service d’un vaisseau , je me suis occupé de larrecherche 
de terres: propres à me-fourhir cette couleur; ét'ai fait 
connoître , 1l y a'six ans , que la terre) jaunerde ‘Saint- 
Victor , diocèse d'Uzès, étoit très-propre à fournir'um 
beau :brun-rouge par la calcination. Ba publication de 
mon procédé mit tout le monde dans le cas d'essayér 
les diverses terres de la provincé"}"t M. Faure d'Alais 
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m'envoya quelque: temps après de: locre -et:du- brun- 
rouge supérieurs à tout.ce;que j'avais fait où vu de 
plus beau .dans ce genre: Je me hâtai d'aller recon- 
noître sur les dieux ‘une: matière qui me paroissoït 


précieuse ; etlenparcourant le diocèse d'Uzès ; j'ai 
trouvé “plusieurs ocres:qui pourroient êtré employées, 


mais les plus belles m’ontparu exister au quartier Fon- 
tane, dans la terre de la: Coste; «appartenante à M. de 
la Fare : le terrain yiest tout jaune; par-tout on apper- 
coit l’efflorescencedes:pyrites: La partie. de la montagne 
exposée au midi, présente: une décomposition. plus 
avancée; tout y est réduit à l’état d'ocre. Cette terre ne 
paroît point y exister par couches ; elle est:mélée et 
presque confondue avec la terre végétale ; il faut creuser 
à quelques pieds de profondeur. pour la trouver plus 
pure, mais heureusement les travaux n'ÿ sont ni coù- 
teux ni pénibles. Quelques récherches qu'y a fait M. 
Faure , l'ont convaincu que la belle ocre y est assez 
abondante pour fournir à peu-de frais à une ‘inimense 
consommation. | | 
Cette ocre en nature ,:et sans préparation , SerOit sans 
doute une découverte précieuse , puisqu'elle ést: plus 
pure et. plus belle: qe celle: du Berri; maïs la calci- 
hation. lui donne des qualités qui la rendent d’un usage 


plus étendu. | 6) 
M. Faure, encouragé d'une :part part par ses pre- 


cle hides ee niet" © 


(11) 
miers succès , et dirigé par toutes les'instructions que 
je lui ai fournies, a formé en assez peu de temps un 
établissement qui mérite l’attention et la reconnotssance 
du public. Nous sommes parvénus. à .porter. la, fabri- 
cation du brun-rouge à un: tel point de perfection, 
de simplicité et: d'économie, qu'il me: paroît. difficile 
d'y ajouter : on commence par tirertet séparer les:terres 
les plus pures, on lave les autres dans des bassins , 
et on sépare par: ce moyen, locre pure.très-divisée, 
d'avec les pyrites et autres corps qu'elle peut contenir : 
ces derniers se précipitent. , tandis que les parties les 
plus fines sont suspendues ‘ou surnagent ; et en faisant 
couler l'eau dans un second bassin. ,! elle y entraine 
les. parties les plus légères, et les laisse précipiter au 
bout de quelque temps ; ce.dépôt:d’ocre est mis en- 
suite à sécher, et lorsqu'il est sec, on lecalcine : pour 
cet eflet on a disposé des plaques de fer de fonte sur 
des fourneaux; on met un lit d’ocre sur ces plaques, 
et. on les entretient au rouge obscur, pendant. tout le 
temps de l'opération: On laisse d'abord dissiper l’eau 
sans agiter la-terre ; le moindre mouvement fait exhaler 
la partie la plus fine.de l’ocre ; sous forme d'une 
poudre subtile ; et lorsqu'elle commencé à noircir, 
alors on la remue , on la tourné pour, que la calci- 
nation soit, égale : ‘elle noireit de plus en:plus, et.on 
réconnoîit que l'opération est faite, lorsqu’en exposant 
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cetté poudre à l’äir freïd , elle perd, avec la chaleur, 


céte couleur noire, pour prendre un: beau rouge foncé. 
Une calcination trop forte obscurcit le rouge et le 
rend trop dur pour être broyé ; elle le prive en mêmé 


temps de ce velouté: qui le rend si précieux daïs les 


arts : üine calcination! trop foiblé ne développe qu'im- 
parfaitement la couleur. Au reste, l'habitude , qui forme 
l’art des ouvriers, instruit en peu dé'temps sur le degré 
de calcination et les ‘autrés détails de cette opération: 

Toute ocre jaune calcinée acquiertune coüleur rouge, 
maïs’ toutes ne'présentent péint li même nuance: les 
plus propres à donner du brun-rougé ; n'ont paru êtré 
les plus jaunes, les moins compactes et les plus légères, 
les seulés énfin qui FR provénir-de la SEE 
position des pyrites argileuses. 

Les ‘ocres compactes éclatent'par là chaleur ; don- 
nent uñh rouge sec et! peu suscéptible d'être ‘broye: 
Comme on trouve très-rarement des terres ocreuses dis- 
posées naturellément à fournir un aussi beat brun: 
rouge que celui dont je viens de parler, je me suis 
occupé ; et suis parvenu à préparer les terres ocreuses 
de telle manière que les plus mativaises peuvent four 
nir une belle couleur. Pour cet effet, je les divise et 
les broie avec leplus grand soin ;'j'arrose ebpétris 
cette terre avec une‘forte dissolution devitriolmar- 


tial, et je procède ensuite à lacalcination!/;Ce procédé 


(18) 
peut être employé avec d'autant plus de succès et d'éco- 
nomie dans les diocèses d'Uzès et: d'Alais ; ‘qu'on! y 
trouve fréquemment des eaux vitrioliques. , presque 
saturées de vitriol:: ces eaux doivent être abondantes 
par-tout où les ocres sont communes , puisque la 
décomposition des pyrites: donne naissance à l’une et 
à l’autre. Je me suis convaincu par dés expériences 
multipliées , faites en grand, qu'il'est possible de faire 
économiquement : du brun-rouge artificiel , et pour 
ainsi dire de toutes pièces. 

Le brun-rouge;, que fournissentiles ocres de la Coste, 
est infiniment supérieur à ce qu'on connoissoit de plus 
beau en ce genre, et cette supériorité a été confirmée 
par le suffrage unanime de tous les artistes qui l'ont em- 
ployé ; et quoique ses usages soient très - étendus, 
son'dépré de finesse doit les multiplier.encore. Un ama- 
teur ‘distingué s'enrest servi avec lé plus grand: succès 
pour peindre sur le papier ; et 1l m'a:assuré Qu'il pou- 
voit remplacer es lacques' dans une infinité:de cir- 
constances. 

On peut encore le faire: servir à polir les glaces, les 
métaux, etc. et il peut être substitué à la terre douce de 
vitriol dont on se sert dans ces cas. 

Je laisse au temps et à l’industrie des artistes àren 
étendre les usages : il me suffira d'observer que du 


moment que ce brun-rouge-a été connu dans le com- 
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merce , on lui a assigné un prix supérieur à célui de 


nr e + NJ 


Re 
LS : 


Hollande ; et dans les arts, c’est un certificat qui ne 

- laisse aucun doute sur:la supériorité, d'un produit, 
puisqu'il est fourni par le consommateur lui-même, seul 
intéressé à en diminuer le prix. 

L'établissement de M. Faure, contrarié jusqu'ici par 
quelques obstacles, va prendre dès ce moment un! de- 
gré d'activité suffisant pour fournir à toutes les de- 
mandes. La province, toujours empressée de concou- 
rir au succès des établissemens utiles, a fixé son atten- 
tion sur celui-ci , et les encouragemens quil a recus , 
ne peuvent que le faire prospérer. Je me plais à pré- 
senter ici la délibération des Etats généraux de Lan- 


suedoc , comme une preuve de la protection qu'ils ac- 


cordent aux objets utiles , et comme un modèle de la 
nature d'encouragement qu'il convient à une sage ad- 


ministration d'employer. On conviendra sans peine que 
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c'est là le seul moyen de ne point rendre les graces 
stériles ; puisque le bien du particulier est subordonné 
et comme dépendant de l'intérêt général, et que ce 
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plan d'encouragement , adopté par la province, en ré- 
compensant dignement l’auteur d’une découverte, verse 


dans l’état un fond de prospérité qui doit enrichir et 
illustrer la nation. 
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(15) 
Délibération de Nosseisneurs des Etats, du 
2 Janvier 1787. 


_« Monseigneur l'Evêque de Rieux a dit que MM. les 


R 


commissaires se sont ensuite OCCupés d’un mémoire 


«, présenté par le sieur Faure , minéralogiste, résidant 


" 
La) 


a Alais, lequel expose qu'ayant été informé que le 


nm 
La) 


brun-rouge nécessaire aux fabriques étoit fourni en 


" 
mn 


France par les Espagnols, les Anglois et les Hollan- 
« dois, et que même ces derniers venoient puiser la 


Le 


” 


matière première ( qui est une terre ocreuse ) dans 


LS 


la province de Berri , d'où ils la transportent chez 


LA 
La) 


eux pour l'y travailler et la rapporter ensuite dans le 
* royaume, Où ils Ja vendent à un très-haut prix, 1l s'est 
« occupé à chercher, dans. les environs d’Alais , des 
« terres propres a faire du brun-rouge , et qu'ayant été 
« assez heureux pour en découvrir, il:n’a été rebuté par 
«“ aucune des difficultés qu'il a éprouvées quant aux 
“ manipulations nécessaires pour donner à la terre jaune 
« ocreuse une teinte foncée, et la convertir en brun- 
« rouge. 


« Qu’'aidé des lumières du sieur Chaptal , profes- 


C2 
_ 


seur de chimie des Etats, qui a bien voulu lui don- 
ner à cet égard les instructions les plus satisfaisan- 


a 
Loi 


« tes, il est enfin venu à bout de son dessein , et qu'il a 
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(16 } 
« établi une petite fabrique de brun-rouge que ce profes- 


& seur a visitée, examinée et approuvée , dans laquelle 


il en a été fabriqué environ sept cents quintaux, qui 
« ont été aussi-tôt vendus et enlevés par les coloristes et 
les marchands, tant de cette province , que de Paris, 
Lyon et Marseille , et que les mêmes marchands , 
« très-satisfaits de cet essai, lui en ayant demandé de 


À 


m 


« plus grandes quantités , il n’a pu encore rémplir leur 
« demande , sa fabrique n'étant pas suffisante , et exi- 
« geant pour cela des augmentations auxquelles il ne 


« sauroit se livrer , si les Etats ne daignent venir à 
« son secours , et lui en faciliter’ les moyens. 


« Que MM. les commissaires , après avoir examiné 
« ce mémoire, dont le Sieur Rome , Syndic général, leur 


«a fait lecture, y ont reconnu avec satisfaction les 


s 


avantages qu'on peut procurer au Languedoc et à 
tout le royaume ; par le nouveau genre de fabrica- 
tion qu'y a introduit ledit sieur Faure ; et que leur 


“ 
" 


Cal 
” 


R 


paroissant nécessaire non-séulement de reconnoître 


# 


les’ travaux de ce particulier , mais encore de lui don: 


La 


«ner les moyens de les accroître , de manière à fixer 


< dans la province là fabrication du brun-rouge , ils 


" 


«ont été d'avis de proposer aux États , de lui accorder 
« une prime de vingt sols par quintal de cette matière 
«qu'il fabriquera et qu'il débitera , jusqu’à concurrence 
« de deux mille quintaux par année, et pendant le 


« {terme 


{ 27:) 


« terme de dix années, à la charge qu'il ne sera payé 


« de ladite prime, que sur le certificat de MM: les 


« Commissaires du diocèse d’Alais, devant lesquels il 


« Justifiera annuellement de la fabrication et de la 


« vente desdits deux mille quintaux. 

« Ce qui a été ainsi délibéré , et qu’il sera en con- 
« séquence imposé dans le département, en faveur dudit 
« sieur Faure, une somme de deux mille livres, pour lui 
« être payée aux termes et aux conditions ci-dessus, » 





ROIS TENE PARLE. 


De la manière de fabriquer des pozzolanes 


artificielles. 





L ss terres volcaniques ne m'ont jamais paru que les 
scories d’un feu actif qui , après avoir dévoré dans les 
entrailles de la terre tout le bitume qui lui a servi de 
pâture , rejette au dehors le résidu , plus ou moins al- 
téré , selon le degré de feu et la nature des matières, 

Nous trouvons fréquemment sur la surface du globe 
des terres analogues à ces terres volcaniques , et il ne 


leur manque que d’avoir éprouvé l’action d’un feu vio- 


lent , pour ne pas en différer du tout. J'ai cru que le 
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feu de nos fourneaux, plus actif que celui des volcans, 


puisque nous vitrifions aisément ce que le volcan n’a 


fait que fritter, pourroit le remplacer avec avantage ; 
et j'ai soumis mes idées et mes conjectures à des ex- 
périences dont j'ai l'honneur de rendre compte. 

Pour donner à ce travail l'utilité et la précision dont 
il est suscéptible , Je m'occuperai, 1°. du choix et de 
la préparation des terrés qu’on peut substituer aux poz- 
zolanes ; 2°, des expériences comparées entre mes poz- 
zolanes artificielles et les pozzolanes connues ; 3°. de 
l'emploi et de la nature des pozzolanes en général, et 
de l'avantage que présentent les miennes en particulier. 


SECTION PREMIERE 


Du choix et de la préparation des terres propres à fournir 


des pozszsolanes artificielles, 


Les terres les plus convenables, pour être converties 
en pozzolanes , sont : 

1°, Les terres rouges, connues sous le nom d'ocres 
ou terres ocreuses, et généralement dans le Langue- 
doc, sous la dénomination de terres bolaires. 

Les plus rouges m'ont paru les meilleures, sur-tout 
celles qui contiennent de la mine de fer en grain. Le 
diocèse de Montpellier en possède beaucoup ; les terres 
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rouges, qui font effervescence avec les acides , doivent. 


être rejetées. 

2°, Les terres bolaires jaunes, qui deviennent rouges 
par la calcination , fournissent aussi de bonnes pozzo- 
lanes. Celles de la Coste, près d’Alais , sont excellentes, 
d'après mes expériences. 

3°. Les schistes noirâtres, qui se décomposent d'eux- 
mêmes et se divisent aisément en poussière, fortement 
calcinés , m'ont donné de la bonne pozzolane. 

Ceux qui sont imprégnés de charbon doivent être 
préférés ; mais ceux qui se recouvrent d'efflorescences 
d'alun ou de vitriol peuvent être employés avec assu- 
rance. 

Les diocèses de Lodève, d’Alby, de Beziers, du Puy, 
de Mende, d’Alais et d'Uzès, renferment des schistes de 
cette nature, 

Quoique les apparences dénotent une terre propre à 
fournir de la bonne pozzolane , il est prudent de s’as- 
surer de sa qualité , avant d’en déterminer l'emploi ; car 
les travaux en grand ne doivent être établis ni sur des 
conjectures, ni sur de simples analogies. Pour cet ef- 
fet, on prendra quelques livres de la terre qu’on veut 
essayer , on la divisera, on l'humectera avec de l’eau 
ordinaire, et on en fera des boules qu’on fera cuire à 
un fourneau de poterie, ou à un feu quelconque ; on 
les écrasera ensuite, et on les mêlera avec de la bonné 
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(20) 
ne et un peu d’eau ; on mettra le mortier dans une 
petite caisse, et trois ou quatre heures après, on cou- 
lera la caisse dans l'eau : après huit à dix jours de sé- 
jour dans ce liquide , on la sortira, et on jugera du de- 


gré de consistance qu'aura acquis le mortier. 
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Une fois qu’on aura reconnu, par ces essais prélimi- 
naires, la bonne qualité d’une terre, on construira un 
if | fourneau sur les lieux, et on en variera la construction 

ji selon la nature du combustible qu'on a à employer. 
1°. Si on. est à portée de se servir de charbon de 
pierre , on construira un fourneau dans le goût de ceux 
qu'on a adoptés pour faire la chaux; ce sont des cônes 
renversés de 8 à 10 pieds de haut sur 6 à 7 de dia- 


mètre à la base: on laisse une ouverture à la pointe, 
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afin de retirer les matières à mesure qu’elles tombent. 
Pour charger ces sortes de fours , on met une couche 
de charbon, qu'on recouvre d’une couche de terre à 
pozzolane ; on y met le feu , et lorsqu'il est bien allu- 
mé, on recouyre cette couche d’une seconde de char- 
bon , qui, à son tour , sera recouverte d'un lit de terre, 
et ainsi alternativement, jusqu’à ce que le fourneau soit 
plein. À mesure que le combustible se dévore , la masse 


s'affaisse, et on ajoute à mesure du charbon et de la 
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terre. Les plus mauvais charbons peuvent être em- 
ployés à cette opération, et le résidu de leur com- 
bustion forme une nouvelle quantité de pozzolane, 
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puisqu'on peut l'employer séparément comme telle 

Ce fourneau présente plusieurs avantages majeurs. 

1°. Il en coûte peu pour l’établir ; il ne s’agit pour 
cet effet, que de construire en pierre vitrifiable une ma- 
connerie assez forte pour résister à l'action d’un feu 
modéré. 

2°. Un seul homme suffit pour l’alimenter ; et dans 
vingt-quatre heures ; il peut le charger de 60 à 80 quin- 
taux de terre, ce qui donnera 40 à 60 quintaux de poz- 
zolane. 

3°. On peut établir des fourneaux presque sur toutes 
les mines de charbon, puisque par-tout nous trouvons 
de ces schistes noirâtres très-légèrement imprégnés de 
bitume , qu'on ne peut employer à aucun autre usage, 
et qui donnent de la pozzolane grise excellente 

14°:Les pozzolanes faites de cette manière ne peuvent 
revenir qu'à 4 à 6 |. le quintal , attendu que la terre n'a 
besoin d'aucune opération préliminaire, et qu'on peut 
la mêler avec le charbon telle qu'on la trouve : d’ail- 
leurs la chaux faite par le même procédé, ne coûte pas 
d'avantage, d’après des expériences dont j'ai été témoin 
au Bousquet, où la mauvaise qualité de charbon est 
employée à ces usages. 

5°. Lorsqu'on est obligé d'employer le bois , il faut 
alors varier la construction des fourneaux, et donner 


une préparation particulière à la terre pour en facili- 
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(22) 
ter la calcination. Pour cet effet, je fais humecter la 
terre, et j'en forme des boules de 4 à 6 pouces de dia- 
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mètre ; je les laisse légérement sécher, et j'en garnis la 
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voûte d'un four de 7 pieds de diamètre sur 9 pieds de 
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haut : le cendrier est séparé de l’intérieur du fourneau 
| par une voûte percée de plusieurs trous qui donnent 
{ passage à la flamme ( on peut voir un de ces fourneaux 
| dans ma fabrique de produits chimiques ). Je chauffe 
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fortement , et la flamme, qui circule dans les intervalles 
que doivent laisser entre eux ces corps sphériques, 
| calcine également toute la masse ; et j'obtiens de 100 
à 150 quintaux de pozzolane, après trente heures d’un 
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feu actif. 


Dès que la chaleur le permet , on enlève les boules, 
on les écrase, et on peut les employer tout de suite. 
Les fourneaux de poterie les plus communs peuvent 
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être employés à cette opération (1). 
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Deux à trois mille quintaux de pozzolane préparée 
de cette manière , ont été employés dans la province, 


= SEE 


et je vais rappeler en peu de mots le détail des expé- 





(1) L’usage qu’on fait depuis long-temps des briques pilées dans 
les constructions sous l’eau , m’a fourni la première idée de ce tra- 
çail : en effet, n’étoit-il pas naturel de penser que puisque les briques 
faites avec de la terre ordinaire , remplacoient les pozzolanes dans 
quelques circonstances , on pourroit les imiter parfaitement, en por 
tant plus de soin dans le choix et la calcination des terres ? 
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riences qui ont été faites par moi et par d'autres sur 
ces pozzolanes artificielles. 
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Expériences comparées entre mes pozzolanes artificielles , 


et celles qui éloient connues dans la province. 


Les quatre espèces de pozzolane dont j'ai comparé 
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les effets, sont ; 
1°. Celle d'Italie , employée dans les travaux publics 
de la province. 
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2°, La mienne faite avec la terre rouge des environs 
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de Montpellier. L | 
3°. La pozzolane rouge du Vivarais, prise à la mon- | ill 
tagne de Charmarans , mandement de Rochemaure. il 
4°. La pozzolane grise du Vivarais, prise à la mon- | il 
tagne de Chastellas , mandement de Rochemaure. il 
Expérience du 5 Mai 1785, | l 
| | 

N° 1. Une mesure de pozzolane rouge d'Italie, deux | | te 
mesures de chaux éteinte depuistroismois,etune mesure | ! | 
de recoupes de pierre à chaux, ont été fortement pétries | | 
avec suffisante quantité d'eau. Le mortier s’est bien lié. | il 
N° 2. La pozzolane artificielle traitée de la même ll 
facon, s’est saisie de l’eau avec avidité, mais le mor- | | 
tier étoit maigre. | | 
N° 3. La pozzolane rouge du Vivarais a donné un | 1 
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(24) 
mortier plus gras, et a pris beaucoup moins d’eau. 
N° 4. La pozzolane grise du Vivarais a fait plus de 
corps que la rouge, mais beaucoup moins que les 
deux premières. | 
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J'ai mis les divers mortiers dans des caisses numé- 
rotées , je les ai laissées à l'air pendant deux heures, 
après lesquelles je les ai fait couler dans l’eau d’un 
bassin, pour en observer commodément les effets. Lors- 
qu'on les a plongées dans l'eau , les n° 1 et 2 avoient 
déja de la consistance, les n° 3 et 4 n'avoient pas chan- 
gé sensiblement. 
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En observant pendant trois mois le résultat de ces 
expériences , il conste que ; 
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N° 1 et 2 ont pris de la dureté en très-peu de temps. 
Le 5 juin un bâton pressé fortement n’y faisoit pas de 
dépression : je dois à la vérité d’avouer même que n° 1 
avoit fait une prise plus forte que n° 2. 

N° 3 et 4 avoient la consistance de l'argile pâteuse. 

Le $ juillet, n° 1 et 2 avoient acquis plus de dureté; 
le mortier faisoit une masse solide et sonore. 

N° 3 et 4 avoient pris un peu de consistance , mais le 
ll mortier se détachoit à la main, et ne faisoit point une 
(El prise solide. 

Il suit encore de là que les proportions de chaux, de 
recoupe et de pozzolane , employées dans cette expé- 
rience, ne paroissoient absolument convenir qu'à la 

pozzolane 





ge 


( 25 ) 
pozzalane d'Italie , puisque la mienne a fait une prise 


moins prompte. 
Expérience du 5 Juin 1785. 


Les quatre pozzolanes ont été mêlées séparément , et 
fortement gâchées avec partie égale de chaux. Je les ai pl 
mises dans des caisses numérotées comme les premie- il 
res, et j'ai observé après quatre heures de séjour à l'air, 
que n° 1 avoit pris assez de consistance pour ne pas cou- 
ler en inclinant la caisse. | 

N° 2 avoit infiniment plus de dureté. 

N° 3 et 4 n'avoient encore pris aucune consistance 

sensible, 

Les caisses mises dans l’eau, ét observées de temps | ile 
en temps, m'ont présenté le résultat suivant. LE 
N°42 pris peu à peu de la consistance, et le 26 juin, 
le doigt ne faisoit plus aucune impression sur le mortier. 

N° 2 avoit un peu moins de fermeté, mais la prise 
étoit bonne, et le mortier dur et bien lié, 

N° 3 et 4 n'avoient acquis qu'une légère consistance 
dans le fond de la caïsse, tandis que le dessus étoit 
tout délayé. 

Il conste encore par cette expérience, que les propor- 
tions qui y sont indiquées sont plus favorables à la poz- 
zolane d'Italie qu’à la mienne : on pourroit néanmoins 
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les employer lune et l'autre, puisque leur prisé a été 
très-forte en assez peu de temps. 

Je pris parties égales de ces quatre pozzolanes , etles fis 

saouler de toute la chaux qu'elles parurent desirer ; 
l'expérience d’un maçon intelligent fut ma seule règle. 
| | N° 1 en prit moitié de son volume. 

Il N° 2 , environ les trois cinquièmes. 

1. N°3, à-peu-près un tiers. 

| N° 4, un peu plus que n° 3. 

Les mortiers furent mis dans des caisses numérotées, 
et gardées quatre heures hors de l’eau. La consistance que 
prirent n° 1 et 2, étoit plus forte que celle des N° 3 et 4 

Le 17 juin , n° 1 avoit acquis la dureté d’un rocher. 

N° 2 avoit au moins la même consistance. 
qe {ll N° 3 et 4 en avoient pris beaucoup moins. 

À Ces quatre pozzolanes ont été mêlées avec une dose 
convenable de chaux, et j'ai revêtu de ces divers mor- 
tiers les murs extérieurs d’un bassin. 

La pozzolane d'Italie et la mienne ont fait un corps 
plus dur et plus prompt ; mais celles du Vivarais peu- 
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| vent servir à cet usage. Pour employer convenablement 

| les pozzolanes dans les ouvrages hors de l’eau, il faut 

[A | mêler la pozzolane avec de la chaux nouvellement 
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[IA | éteinte , gâcher fortement, employer le moins d'eau 
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der ou modérer le dessèchement, afin qu'il në se gérce 
point. On peut le ramollir avec un peu de vinaigre où 
de vinasse, et par ce moyen on lui donne plus dé 
consistance , la prise est plus prompte , et il se fend 
moins. J'en ai fait employer de cette manière près de 
quinze cents quintaux dans ma fabrique , pour faire des 
pavés , enduire des cuves , donner de la consistance à 
des murs, et le succès a surpassé mes espérances. 

Il résulte de ces diverses expériences, que j'ai commur- 
niquées en divers temps à la Société royale , 1°. que mes 
pozzolanes peuvent être employées constamment avec 
avantage ; 2°. qu'elles peuvent par - tout remplacer les 
meilleures connues jusqu'ici dans le commerce. 

Les résultats de ces expériences particulières me 
faisoient déja entrevoir qu'on pourroit tirer le parti le 
plus avantageux de ces pozzolanes artificielles, mais 
je crus que le vrai moyen de leur mériter la confiance 
publique , étoit de leur acquérir ie suffrage de ces per- 
sonnes qui depuis long-temps sont en possession de la 
déterminer , et je priai MM. les Commissaires des tra- 
vaux publics de la province , de joindre la comparai- 
son de mes pozzolanes avec celles d'talie et du Viva- 
rais , dans des expériences qu'ils devoient faire à Cette, 
sur ces deux dernières. Je leur fis remettre en con- 
séquence deux espèces de pozzolanes faites avec des 
terres des environs de Montpellier , l'une marquée n° 1, 
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terre des environs de Zamousson , convenablement 


rouge d’Arpillés. L'autre marquée n° 2, étoit de 


provenant de la simple 
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Des expériences faites au port de Cette, par 
MM. les Commissaires: des Etats de Lan- 
guedoc, Officiers de la Province, et Direc- 
teurs des travaux publics, pour les essais 
comparatifs des pozzolanes d'Iialie et du 
V'ivarais , el des pozzolanes artificielles 
faites par M. CHarTai, Professeur de 
Chimie desdits Etats. 





« L'an mil sept cent quatre-vingt-six, et le lundi vingt- 
« quatrième du mois d'avril, MM. Rome, Syndic gé- 
« néral de la Province , de Carrière , Greffier des États È 
« Grangent et Ducros, Directeurs des travaux publics, 
« s'étant rendus à Cette pour la sonde du port, et ayant 
« déterminé de s'occuper des essais à faire pour la com- 
« paraison des pozzolanes dont il s’agit, ont fait gâcher 
« sous leurs yeux, sur les quatre heures du soir, deux 
« qualités de pozzolanes rouges, envoyées par M. Chap- 
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- tal, marquées n° 1 et 2, en mêlant à cet effet deux 
« parties de pozzolanes de chaque qualité avec une 
« partie et demie de chaux éteinte du pays, et une par- 
« tie et demie de menues pierrailles. Après que le tout 
« a été bien amalgamé , l'espèce de giron qui en est 
« résulté a été mis dans des caisses de la capacité d'un 
« pied cube et demi. La première de ces caisses a 
« été marquée C n° 1, et la seconde C n° 2. 

« On a fait en même temps la même opération sur de 
« la pozzolane rouge d'Italie, en observant les mêmes 
« proportions dans le mélange, et le résultat à été mis 
« dans une autre caïsse de la même contenance, qui a 
« été marquée J.'T. 

« Et comme il étoit trop tard pour continuer l'opé- 
« ration, on a renvoyé au lendemain pour y procé- 


« der. » 


Du Mardi vinot-cinquième dudit mois d'avril 


1766, audit port de Cette. 


« Depuis six heures du matin jusqu'à huit ,:on a tra- 


vaillé d'après lés mêmes procédés que ceux de la: 
« veille, et en observant les mêmes proportions dans 
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pe: « les mélanges , à la préparation: des quatre qualités de 
‘5 « pozzolanes rouges et grises extraites des montagnes 


< dé Chanayary et de Chastelläs, mandement de Ro- 
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« chémaure en Vivaraïs, qui avoient été adressées à 
« M. Rome, Syndic général, dans des caisses marquées 
« n° 1, 2, diet A: 

« Le giron fait avec la pozzolane rouge n° 1, prise 
« à la montagne de Chanavary , appartenant à M. de * * 
«a été mis dans une caisse de la même contenance que 
« celle de la veille, laquelle à été marquée P n° 1. 

« Le giron fait avec la pozzolane rouge n° 2, prise 
« aussi à ladite montagne de Chanavary, a été versé 
& dans une autre caisse de même grandeur ; marquée 
« P n° 2. 

« Celui fait avec la pozzolane grise n°3, prise à 
« Ja montagne de Chastellas , appartenant à différens 
- particuliers et où M. de * * a aussi une possession, a 


"n 


été mis dans une autre caisse marquée P n° 3 
« Enfin le giron fait avec la pozzolane grise n° 4, 
extraite de ladite montagne de Chastellas, a été mis 


2 


= 


dans des caisses de même dimension P n° 4. 


« Sur quoi l’on observe qu'il y a lieu de croire que 


les pozzolanes rouges n° 1 et 2, venant de Chana- 


_ 
CS 


vary , sont de la même espèce, vu leur parfaite res- 
« semblance , et qu'il en est vraisemblablement de 


même des pozzolanes grises n° 3 et 4, extraites de la 


ee 
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montagne de Chastellas. 
« Dans le même temps qu'on a procédé au mélange 


qui a été placé dans les quatre caisses ci-dessus, on 
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« a fait une autre opération pareille , en observant tou- 
« jours les mêmes proportions sur une autre qualité de 
« pozzolane rouge d'Italie , et ce dernier mélange a été 
« placé dans une caisse marquée RAT 

« Ledit jour , à dix heures du matin , toutes les sus- 
« dites caisses, savoir les trois qui avoient été prépa- 
« rées la veille , et les cinq qui ont été préparées cejour- 
« d'hui dans la matinée, ont été jetées dans la mer 
« avecprécaution, au pied dufort Saint-Louis, du côté du 
« port, en observant de les lier toutes par des anneaux 
« de fer, à un cable qui avoit été solidement arrêté ; et 
«le sieur Tinel, inspecteur du port, a été chargé de 
« retirer, tous les huit jours , lesdites caisses de l’eau, 
« pour examiner l’état respectif des amalgames conte- 


n 


nus dans chaque caisse , et d'en dresser un tableau 


suivi en procès verbal, lequel tableau est ci-annexé. 
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TABLEAU 


(3) 
TABLE 0 
D E S 
VÉRIFICATIONS ET OBSERVATIONS 





Concernant les caisses remplies de giron fait avec dés 
pozzolanes mises à l'eau le 25 Avril 1766. 





Di 2 Mai 1786. 





1 . : "IST EST mil . A é PRE . € : F 
Caisse marquée|Caïssé marquée|Caïssemearquée|Caissemarquée Caissé marquée, Caissé marquée 
x Pne.r,et P | Pn°.3,etP LT A, 
ÊF ne 2: ñ'. 4 À 29: 


De M. Chaptal.|De M. Chaptal.| Italie. . Du-Vivarais. | Du Vivaraïs. | 


C' n°. r. C'n°: 2 











Le giron a fait} Rient'apüs'yen:| Nous‘apard'dans| Lesgironsétoientl, Le doigt s'y est}. Exactenient dans 
corps: le doigt n'a|foncer , pas méméile ménie état’ que pos délayés quelenfoncé avec une|lé même état que 
jamais pu s'y en-lle manche d'uniC n°. 1. e jour qu'on les y{foible résistance ; IT ;:conséquem- 
foncer ; mais avec{maärteau , mais il atmis, cependant 1l y|ment la prise est 
le manche d'unfrendoit ur son|. avoit sur la super-|égale à C n°. 1, 
imarteau on au-|comme si l'on eût| ficie une légère 

froit pénétré facile-|frappé sur dû mé-| croûte, 

ment. tal. ù 


Pn°.1,et P | Pn°.3,etP I.T:A;:: 


n°, 2. n° 4e! A 29: 


CGrnsr C n°, 2, EU LE 


La prise a aug-| Nousaparuétré|, A fait également], Les girons sont}: Le doigt's'y.est|, 
menté ; rien n’a dans le même’état forte prise , maislencore bien dé-'enfoncé avec un} UE 

pu s’y enfoncer ,|quela précédente;|il nous a paru quellayés >; il paroît peu lus de peine}; 

pas même le man-iles girons qui sont le cailloutage étoit/cependänt qu'ils que lors de la pre-}, 

che d'un gros mar-|dans l’une et dans mieux amalgamé| pourront faire |miérevérification;|, 

teau. l'autré caïsse, onf avec le mortier|prise. il paroît que lal 

été très-difHciles à que dans les pré- prise est plus dé-|- 

lbriser. cédentes. terminée que P+, 

n, 1,et P n6, 2! 
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Du 16 Mai 1786. 


Enr C ne, 2, 


À fait une si] N'a pas tout-à-| Dans le même} Sont toujours 


forte prise, qu'un|fait tant de consis-létat que C n°. 2.| dans le mémeétat, 
marteau du poids|tance que la pré- 
ide trois livres alcédente , maiselle 
fait difficilement] a parfaitement 
une breche. ‘ussi } É 


trés-délayés;, et le 
cailloutage qui se 
trouve sur la sur- 
face est lavé com- 
me le gravier de 
rivière. 


La prise en est} A faitaussiprise,| A fait aussi une! Plus délayés que 


Atrés-forte ; on n’a[mais elle ne peut|forte prise ; ellelle jour qu'on l'a 
{pas pu en détacher|pas être comparée|vaut mieux quelmise à l’eau. 
favec-un gros mar-|a C n°. 1. Avecun|C n°. 2; mais on 

Ateau ; et le caillou- [marteau on en dé-|doit donner la pré- 

dtage est parfaite-|tachedesparcelles.|férence à C n°. r. 

H ment lié, et adhé- | 





4 . , . , . , : RE 
\ Caisse marquée Caisse marqucelCaisse marquée Caisse marquée| Caisse marquée|Caisse marquée 
; S L | 

; Ci Cor IT PnrseétP Pr. etP ETATS) 
; ne Is Peer ë Nes fe ni A 25; & 
F * : 3 
ÿ me —{ 
3 - A | 
à Il acquiert tou-| II ne peut nul- La priseestbien| Ils deviennent Ils se trouvent| .Idem,comme k 
Ë jours une plus forte lement. être comi- déterminée » €titoujours plus ‘in- dans lè même état IT, : 
à consistance. aréavec G n°. 1: 5/peut être compa=férieurs ; et rién|que loïs de la der- : 
4 il se brise facile-|rée à tous égards n’annonce encore|nière vérification ; ; 
: ment ,etestmOms:à C'n°, 1. {qu'ilspuissent faire|on ne s’est apper- F 
$ adhérent au cail- A prise. cu d’aucun chan- ? 
F loutage. Dans l’o- gement. | 
Ÿ rigine il annoncçoit “ 

ÿ beaucoup mieux. ï 
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Ils conservent 
toujours urie supé- 
riorité sur P n°,1, 
et P n°.2 :; maisil 
est certain que 
si Ces girons ire 
vent faire corps, 
leur prise est fort 
tardive. 


n°; 4e 


Toujours dé- 
layés : le doigt 
s'y enfoncecomme 
dans la terre argi- 
leuse détrempée 
avec de l’eau, ce 
qu’on ne peut nul- 
lement regarder 
comme ayant fait 
prise ,  quoiqu'ils 
soient plus adhé- 
rens que P n°.1, 
et: PEn°2: 
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Idem , comme 
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Idem , comme 
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Il acquiert plus 


plus forte. 


HPLC 2.1 


C n°. 2. 


La prise aug- 


de consistance, et/mente , mais elle 
la prise devient|est toujours infé- 
rieuré a C n°, 1. 


Caisse marquée|Caissemarquée 


C n°. 1. 





Prise faite, qu'on 


peut absolument|beaucoup près C| nulle di 


regarder slavec C n° 1. 


C' n°, 2. 





commen? 


Ne vaut pas à 


an 


K celle d'Italie , avec!mais elle est inf- 
la différence queiniment supérieure 


Sla 


prise se 


fait|à Pen9. 15 25 9 


É beaucoup plus vitelet 4. 
dans celle-ci. 
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Caisse marquée 


CAE 





{ Lapriseest tou- 
{jours dans le même 
fétat ; un coin de 
à bois frappé par un 
marteau de trois 
Ha quatre livres de 
poids , n'a pu s’y 
enfoncer. 


Caisse marquée|Caisse marquée Caisse marquée|Caisse marquée Caisse marquée 


CARRE EL TC 


CŒn°s; 


Le même coin 








dun 


Caisse eve bats marquée|Caisse marquée |Caissemarquée 
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Du 6 Juin 1786. 


Toujours meil- 
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comparée a 


Gén. 














pu sa, Crors 


Dz 20 


IE. 


Forte pue < 


érence 
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Du. 4 Juillet 17606. 
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Dans le même 


Del mnt : 


Juin 1786. 


Rien n’annonce 
leure , et pouvant encore une prise|avoir fait un peu 
À 

etre 


déterminée. 


Le] 


n + 4. 






Ils paroissent 


plus de prise. 






Pn°#1 et PP nf.3 “et Pl 


n°, 2e 





Même état que 
dans la vérihication 


du-6 Juin. 
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Pn°.:,etP 
n°, 2, 





Le coin s’y en 


1 . 4. 


ne. tt 





Sans la chaux 
et la pierraille , 
elle n’auroit pres- 
que point fait de 
prise, 


BIT DR DEA ge 2 GE Que Ve Gr 


Pn-93;etp 


n°, 4. 


Dans le méme 


n'a pas pu s’y en-létat que C n°, 1.|fonçoit facilementlétat que la der- 
foncer , mais il en 


d 


étachoit des par- 


ties, 


teau : rien n’an- 
nonce encore une 
prise, 


É A > s" » * ° 
avecle même mar- nière vérification, 
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Idem, comme 
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A 2. 





Idem, comme 
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A 2b, 
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- Du 4 Août 1786. 


_. sn ee ae fe 


{Carsse marquée |Caïsse marquée| Caïsse marquée|Caissemarquée|Caisse marquéé|Caissémarquée} 


E n°. r. 


Css 





De mieux eut Moins bonne 
mieux ; elle peut|quela précédente; 
: être regardée | mais cependant 
comme de l'ex-layant fait corps, 


bien liée et incor-|déterminée. 
porée avec le cail- 
loutage ; enfin ne 
le cedant en rien 
a celle d'ftalie. 


€ n°. I. 


€ n°. 2 


À 

“Excellente, prise.| Augmentant et 
; devenant toujours 
\ meilleure, 


"+ 


RTE 


CELA PS 


es 


Pn°.f,etP. | Pw.3,&@P 


n°. 2. n°. 4. 


ET. 





Exactement côn-| La surface, jus-L Ne paroït être 
forme à C n°. 1 ,|qu'àä un pouce delque de là terre 
conséquemment |profondeur,estla-largileuse qui se 


S ; dans le même état.|vée, etsemble n'a-! brise facilement || 
Fcellente pozzolanelet la prise bienf 


ivoir point fait dedans les doigts. 
prise ; cependant} 
on pénètre avec} 
un ciseau de fer! 
avec assez de pei- 
ne , ce qui fait 
croire d'elle peut 
faire prise. 


Dr 4 Septerrbre 1786. 





P n°. s, et P | P ne. 3,et P 
n°. 4. 


Idem, comme Commence aussi 


La prise a aug- 
€ n°: 1. 


menté; on en a 
détaché avec un: 
ciseau, et elle étoit 
lice avec le mortier 
et le cailloutage 
qu'on brise cepen- 
dant facilement 
avec les doigts. 


| 


+ 


Du 4 Octobre 1786. 
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d'avoir une cer-| 
taine consistance. 


LP. À. 


| A 25. 
| 


Idem,comme 
FFE. ! 


| 


Caisse marquée à! 


I. T A. 
A 25. 


Dre: À 


Idem, comme 
DENT A ON: CE 1 


À Caissemarquée Caïssemarquée Caissemarquée Caisse marquée Caisse marquée|Caisse marquée 


Pn°.u,etP | Pn°.3;.etP 
n'. 4. 


GnS-r Cin’:2 








Il n'y a pas de| Estdanslemême 
ichangement sen- état que la précé- 
Rsible, et elle con-\dente vérification. 
ftinue d'être tou- 
jjours fort bonne, 


ess" 


“ 
hp 4 pue deg | 





Devient. toujours 


IT, 


n°. 2. 






La surface est Est dansieméme 
extrémement dé- 
layée jusqu'à deux|dente. 
pouces de profon- 
deur ; lintérieur 
a fait prise : dès 
qu'on Ait une ou- 
verture , et que 
l'eau s'y introduit, 
le giron se dissout|, 
et vient délayé 
comme la surface.|? 





meilleure. 





état que la précé-|' 
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Du Mercredi vinot-cinquième du mois d'octobre | 
1786, audit port de Cette. À l 

« Les caisses de pozzolanes n'ayant pu être retirées 11 

« de l’eau à l'époque de la sonde du port de Cette, qui ll 
« avoit été indiquéeau 10 de ce mois; le mauvais temps Îl 
« qui régna ledit jour, ainsi que les jours précédent et [l 
« suivant, ayant rendu le port impraticable au point il) 
« même que l'opération de la sonde ne put être faite, L | 
« M. Rome, syndic général, s’est rendu aujourd'hui au if | 
« susdit port de Cette, à l'effet de faire procéder en sa | 
« présence par l'inspecteur et autres préposés dudit | 
« port, à l'extraction ct vérification desdites caisses ; il 
« ce qui ayant été exécuté, il y a été dressé procès ver - if | 
« bal de ce qui suit. il 
« Les caisses, marquées C N° 1, remplies de giron |) 

« fait avec la pozzolane de M. Chaptal, ayant été ou« (| 
« vertes, on a trouvé l'intérieur très-sec, et le giron n'a | | 
« pu être entamé que par un ciseau fortement frappé | | 
« par le marteau ; les morceaux détachés n'étoient | | 
« point friables, et se cassoient net ; la surface du giron ! 
« étoit unie et présentoit un corps sonore, et les diffé- | | 
« rentes parties qui le composoient étoient parfaitement: À 
« bien liées et incorporées ensemble. À | 
« La caisse C N° 2, dont le giron étoit aussi com- Î | 
« posé ayec une qualité de pozzolane fournie par | 
F il 
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( 38 ) 
« M. Chaptal, ayant été ouverte ensuite , le giron a paru 
« d’une qualité inférieure à C N° 1. Les morceaux qui 
« en ont été détachés avec force, étoient un peu fria- 
« bles, et paroissoient secs, ce qui fait présumer que cette 
« espèce de pozzolane exigeoit une plus grande quan- 
« tité de chaux. | 
« Le giron dela caisse 1 T, a été trouvé entière- 
« ment comparable à celui de C N°1, à la couleur près, 
« qui étoit plus-foncée. Les caisses qui contenoient les 
« trois girons ci-dessus , ayant été brisées par un choc 
« violent, les trois corps de giron qu’elles contenoient 
« Se sont. maintenus dans leurs formes, et ont.présenté 
« une surface très-unie qui ne recevoit d'impression 
«“ que par le choc d'un gros marteau. 
« Le giron de la caisse P N° 1 a été trouvé; après 
« l'ouverture de ladite caisse, reduit à moitié par le 
e batillage des eaux : la surface étoit délayée. et cou- 
« verte des restes de gravier détaché du mortier que 
_:« l’eau avoit détrempé, et lorsqu'on a voulu briser la 
« Caisse pour retirer ce corps de giron, ce corps s’est cre- 
«-vassé sur toute sa longueur, et les morceaux en étoient 
« très-friables à la main. La caisse P N° 2, dont le giron 
« étoit de la même qualité que le. précédent , n’a pas pu 
« être vérifiée, les, coups de vent des 8 , 9 et 10 de ce 
«“ mois ayant entrainé cette caisse , quoiqu'elle füt at- 


«“tachée, comme les autres, par une chaîne de fer. 
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« Les girons des caisses P:N° 3 et 4, qui étaient de | 

« la même qualité , ont présenté, après l'ouverture des- 
« dites caisses et au premier coup d'œil , un corps plus 
« solide que P NP 1 ; cependant, par le seul coup donné 


« à la caisse pour en retirer ledit corps de giron, ce corps | 
« s'est brisé en différens morceaux, et on en détachoit 1) 
« des‘parcelles, sans autre force que celle de la main. il 
« Enfin le giron de la caisse ITA, a été trouvé entie- | | 

« rement conforme à celui de la caisse I T.» j 
Il conste donc, d'après ces expériences authenti- | 
ques et celles qui ont été faites par divers particuliers | 
de la province, sur environ 2500 quintaux de pozzo- 1 | 
lane artificielle, que ces terres cuites peuvent rempla- | k | 
cer, avec avantage, les pozzolanes connues. | | 
Il ne s'agit plus que de nous occuper de quelques { 
observations relatives à leur emploi, à leur nature et l | 
aux avantages que présentent mes pozzolanes sur celles | | 
qui sont connues, | | | 
S'PECMPHIÉOSNSSTETET à 
De l'emploi et de la nalure des pozzolanes en général , et | 

des avantages que présentent les miennes en particulier. i 
Lesnombreuses expériences que j'ai faites sur les poz- | 
zolaneés connues, m'ont donné des résultats que je Ï | 
vais présenter sommairement comme des faits dont-la Ë 
Fÿ 
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connoissanee peut être utile dans l'emploi de ces terres. 

1°. Pour faire du bon mortier avec la pozzolane, il 
faut une quantité convenable et déterminée de chaux , 
une trop grande quantité l’affoiblit et s'oppose à une prise 
forte et prompte ; l’eau le pénètre et le détrempe : trop 
peu, fait que le mortier s’imbibe d'eau, et que la prise est 
longue et imparfaite. Il me paroît qu’on ne peut point 
prescrire des proportions ‘invariables ; quelques expé- 
riences préliminaires doivent éclairer l’artiste toutes les 
fois qu'il a à opérer sur une pozzolane inconnue : la 
seule habitude peut faire reconnoître à un maçon ha- 
bile, que son mélange est bien fait. Il seroit donc 
imprudent de proscrire une pozzolane sur une seule 
épreuve. 

2°. Les proportions d’eau ne sont pas arbitraires; trop 
d'eau afoiblit le mortier , trop peu le rend sec , et ne 
permet pas une liaison exacte entre les principes cons- 
tituans; le mortier reste pulvérulent et s’abreuve de li- 
quide dès qu'on l'y plonge ; il faut donc être soigneux 
à ne donner que la quantité d’eau nécessaire pour bien 
lier toutes les parties , et bien prendre garde de ne pas 
noyer le mortier ; il vaut mieux pécher par défaut que 
par excès. 

3°. Lorsqu'on a donné la quantité d’eau et de chaux 
nécessaire , lorsque le mélange est dans les proportions 
requises , il faut bien amalgamer , bien diviser toutes 


(41) l 
les parties, chasser , par ce moyen ; l'air intermédiaire 
et exprimer à force de bras l'eau excédente et l'air que 
recèlent les mortiers ,; en brassant fortement toutes les 
matières. La prise en est plus prompte et le ciment mieux 
Less || 

4°. Dès que le mortier est fait , il faut l'employer tout | À | 
de suite, et il convient de ne le préparer qu'à mesure 
que le besoin le requiert. Le mortier qu'on laisse sur le 
chantier se durcit et perd la propriété de faire Corps (1 | 
avec les pierres qu'on veut lier, par son séjour à l'air ; 
son effort se fait alors sur lui-même. 

5°. La chaux, fraîchement éteinte , doit être préférée; jh 
la vieille chaux fait une prise moins forte et plus lente ; | 
c'est une observation que j'ai vérifiée plusieurs fois, | 

La chaux, éteinte par le procédé de M. de la Faye, } | 
m'a paru réunir plusieurs avantages, mais il faut obser- K | 
ver qu'elle soit bien éteinte , sans quoi le mortier se cre- 
vasse et ne fait plus corps. Je me suis convaincu, dans 
mes diverses expériences , que les pozzolanes connues | 
présentoient des résultats très différens. Je crois qu'il L] 


n'est pas hors de propos de nous occuper de la raison 


— = mm 


de ces différences , et je me flatte de pouvoir les déduire 


dat tetmieareee = 
s _ TE 
—. . 


de quelques observations générales sur la nature de ces 
diverses pozzolanes. È | 

1°. Depuis que l'histoire naturelle de notre globe est | | 
devenue une étude générale, et que le grand livre de la ; | 
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naturé a été consulté par plus de monde, on a vu de 
toutes parts la terrible empreinte du feu, et l'on a pu 
juger de son énergie et de ses degrés, par le tableau 
si varié de ses eflets; quelques toises de terrain lui ont 
souvent servi de théître , et d’autres fois nous suivons 
ses ravages à des distances énormes, 

2°. Mais indépendamment de la grande variété qu'ont 
dû apporter , dans les produits de la combustion, les 
divers degrés d'activité du feu, il me paroît que la base 
terreuse des charbons n'étant pas exactement la même 
par-tout , les terres brûlées doivent former des résidus 
bien différens ; et j'ai ramassé moi-même des pozzolanes 
sur plusieurs volcans de la province qui m'ont présen- 
té la plus grande variété dans la nature et sur-tout dans 
les proportions de leurs principes constituans. 

3°. Lors même que le feu des volcans seroit toujours 
de la même énergie , lors même que les matières calci- 
nées seroient toujours de même nature, l'ancienneté des 
matières volcanisées doit prodigieusement influer sur 
leur vertu ; en effet , la main meurtrière du temps tour- 
mente sans cesse les produits volcaniques ; la plupart. 
portent avec eux des sels et d'autres germes de leur dé- 
composition ; l'air et l’eau agissent sur eux sans reliche , 
et ces matières , presque vitrifiées , et ces masses énor- 
mes et dures sont ramollies ef presque’ broyées par la 


suite des siècles, et converties enfin en terre propre à la 
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végétation. C'est cette étonnante transformation qui a 
fourni au chevalier Hamilton la superbe idée de compa- 
rer les volcans à une grande charrue dont la nature se 
sert pour retirer la terre vierge des entrailles de la terre, 
et réparer, par ce moyen, la surface épuisée de notre 
olobe. | | 

Indépendamment de cette détermination opérée par 
la succession des siècles, les pozzolanes doivent être af 
foiblies par leur mêlange avec d'autres matières étran- 
sères , telles que la terre végétale, les sels que l'eau 
charrie, etc. : 

Cette altération , opérée par le concours de plusieurs 
causes , fait disparoître peu-à-peu tous les caractères du 
feu, et dispose les terres volcaniques à recevoir lacharrue 
et les semences qu'on lui confie ; la plupart de nos an- 
ciens volcans du Languedoc se distinguent des terres 
voisines par la fertilité de leur sol. 

- 4°. Les diverses pozzolanes naturelles et artificielles, 
dont j'ai parlé ci-dessus, traitées par l'analyse, m'ont 
présenté , a-peu-près, les mêmes principes combinés 
dans des proportions différentes. 

… La manière dont l'huile de vitriol a agï sur elles , an- 
nonce même qu'il y a de la variété dans leur degré de 
calcination ; celles d'Italie et la mienne se sont recou- 
vertes d’une efflorescence alumineuse en troïs semaines ; 


celles du Vivarais n’avyoient pas effleuri un mois après. 
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Les quatre espèces qui ont été l'objet principal de mes 
expériences m'ont donné les produits suivans, par le 
procédé d'analyse que le chevalier Bergmann nous à 


fait connoitre. 
1°. Cent parties de celles d'Italie. 
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3, Cent parties de la pozzolane rouge du Vivarais. 
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4°. Cent parties de la pozzolane grise du Vivarais. 
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De cette analyse on peut conclure, 1°. que l'excès de 
terre argileuse nuit à la qualité des pozzolanes , et c’est 
peut-être la raison pour laquelle les pures terres argi- 
leuses calcinées ne peuvent pas être employées comme 
pozzolanes. 2°. Que le principe ferrugineux est très- 
avantageux aux pozzolanes. J'ai bonifié la qualité de cer- 
taines terres , en les arrosant avec une dissolution de 
couperose , ou les gachant avec du machefer bien pilé. 

Les pozzolanes artificielles présentent plusieurs avan- 
tages ; mais je me bornerai à parler de deux, qui suffi- 
ront , peut-être , pour faire attacher quelque prix à cette 
découverte. 

1°. Le premier de tous, c’est l'économie qui en resulte 
dans les constructions sous l'eau. En eftet, d’après le 
relevé que M. Aymes, greffier de l’amirauté de Cette, a 
bien voulu faire du prix des pozzolanes d'Italie pendant 
les dix dernières années , il conste que le prix moyen 
est de vingt-quatre sols le quintal , auquel il faut ajou- 
ter, en ce moment, quinze sols de droit d'entrée, fixé 
par arrêt du conseil. 

Pour déterminer le prix de mes pozzolanes , il y a 
deux objets à considérer, 1°. les frais d'extraction et de 
préparation , 2°. la valeur du combustible. 

Les fraix d'extraction peuvent être reduits à rien dans 
la plupart des circonstances, comme par exemple lors- 
que les terres sont à la surface du sol: ceux de prépa- 

G 
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ration peuvent être évalués aisément , en considérant 
qu'un seul homme m'en prépare 100 quintaux; dans 
vingt - quatre heures. Il me paroît qu’en aucun cas les 
fraix d'extraction et de préparation ne peuvent être por- 
tés à plus de cinq sols. | | | 

Les fraix de combustion ont été évalués ; à Mont- 
pellier, à cinq sols le cent; mais, en transportant l'a: 
telier sur le lieu même, cet objet de dépense diminue 
considérablement, parce qu'on ne fait servir à cet usage 
que les mauvaises plantes , les épines des champs et 
autres végétaux , en portant toutes choses à leur plus 
haute valeur, extraction , préparation , calcination de 
la terre , fraix d'établissement, main-d'œuvre , le quin- 
tal de pozzolane ne reviendra qu'à douze à quinze sols, 
lorsqu'on n'aura pour combustible que le bois ; mais le 
prix diminue , au moins de moitié, si les fourneaux à 
pozzolane s'établissent à côté des mines de charbon, 
parce qu'alors la terre n’a besoin d'aucune prépara- 
tion, et que la plüs mauvaise qualité de charbon 
peut être employée à cet usage (1). 

Cette économie, dans le prix des pozzolanes mérite 





(1) Dans ma fabrique de produits chimiques'usités dans les arts et 
la médecine , j'ai fait construire un four à pozzolane , et maloré que 
la main-d'œuvre , le combustible , le transport , soient très-chers à 
Montpellier , et qu'aucune circonstance ne favorise un établissement de 


cegenre, je puis fournir la pozzolane à vingt sous le quintal , et j’aurai 
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quelque considération dans cette province, où laplupart 
des travaux se font sous l’eau : il en vient annuellement 
d'Italie de 8 à 12000 quintaux pour le seul entretien 
de nos ports et du canal royal ; il est difficile de calculer 
ce qu'il en faut ensuite pour les travaux particuliers. J'ai 
pu me réserver cette fourniture ; j'ai pu m'approprier 
ce commerce : mais la considération de mon intérêt 
personnel a disparu devant l'objet public. Dans une pro- 
vince où tout respire patriotisme et bien général, ïl 
n'est pas permis au particulier de délibérer sur le sacri- 
fice d’une découverte ; il doit regarder comme la plus 
pure et la plus noble des récompenses le bonheur d’a- 
voir pu concourir aux vues de bienfaisance qui caracté- 
risent cette administration, et il n’est rien qu'une ame gé- 
néreuse et sensible puisse échanger contre l'idée si flat- 
teuse d’avoir pu mériter à la fois de sa patrie et de ses 
bienfaiteurs. 

2°. À l'économie, dans le prix de mes pozzolanes, se 
joint un autre avantage qui me paroît mériter quelque 
attention , c’est la facilité de pouvoir se procurer de la 
pozzolane par-tout et à tout moment. Comme les terres 





soin d’en fabriquer ét d’en délivrer à ce prix jusqu’à ce qu’il se forme 
des ateliers dans des lieux mieux situés pour fournir à tous les besoins 
de la province; en attendant, je donnerai tous les renseignemens conve- 
nables pour faciliter les établissemens de ce genre , et on peut s’adresser 
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la fournir sont assez communes , on peut 
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blir, selon le besoin, des fours à pozzolane, comme on 


construit des fours a chaux. La facilité de s’en procurer 


N. 


vrages publics , et les travaux de la province acquerront 


cette durée et cette stabilité que méritent des monu- 
mens élevés de toutes parts à l'utilité’ publique par le 


engagera les entrepreneurs à en cimenter tous les ou- 


génie de nos augustes chefs. 
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